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દ્ચ્ન૨ #“૧#૧૨#૨#૨#૨#૧૨૪૧૭૧૨૪૨૧૨૪- 


સ્વાદિષ્ટ વાની સંગ્રહ? 


અથવા 





ઘરગતુ પડવાનો બનાવવાનું પુસ્તક. 


ભાગ ૧ લે. 





જેની અંદર 
રૃશી, ઇચેજી તથા સોગલાઇ વાનીઓનેો 
સ'ગ્રહ કીધે છે. 
અનન મિત તામા હતા 
રચનાર: 
નવાજખાઇ ખરરેદજ ફીટર. 
“---4:%590₹₹6૪#ઝ----- 
[આ પુસ્તક કૂરીથી છાપવાના તેમજ ખીજી કે!ઇખી 


ભાષામાં તરજુમો! કરી છાપવાના સર્વે હુક કર્તાએ 
પોતાને સ્વાધીન રાખ્યા છે.] 





મુંબઇ. 
૧૯૪૨૨ 
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ે, 
લધ પીઠ કૃ 
હાવ 
$-ડહાવા દ 
ગુજરાતો કોપીરાઈટ-સંગ્રહ 


કટે અ“ [૭ “મે 
2 હી 
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લિ 9%, 


“---_ ર ૧૦---- --,. --૦૦%..*- ..૦ ક કૂ ર 


આ ચોપડી “ક્ષાહનાસા ગ્રેસ,” ન'૦ ૧૨, કારવાર સ્રીટ, મીચર રેડ, 
કોટ, મુબઇ મધે એવેદ નવરોજી સાહુયાર કુઢારે છાપી છે 
અને 
બાઇ નવાજ૪ખાઇ ખરદશેજી ફીઢરે, બાઈ માણેકબાઈ નવરોજી ગામડયા 
પારસી ગર્લ્ઝ હાઈ સ્કુલ, પ્રિન્સેસ સ્ટીટ, મુ'બઇ મધેથી પ્રગટ કીધી છે. 





“ન 





ફિકાઇકાક 





૧ 


ષ્ડ 
બાલ. 


ન્ટ 





“સ્વાદિટ વાની સ'શ્રહુ? ભાગ પહેલાની સને ૧૯૩૨ થી 
આજ સુધીમાં ઘણી આવૃત્તિઓ બહાર પડી છે, એટલે એ ચોપડી 
વિષે વધુ લખવાની જરૂ૨ નથી, માત્ર એટલે ખુલાસો! કરવાની 
જરૂર નેઉં છું કે સને ૧૯૪૦થી એ પુસ્તક મારા એકલાના નાય 
છપાવવાને હુક લીધે છે, ત્યાર પછીની આ બજી આવૃત્તિ છે. 
પહણેલી આવૃત્તિની બધી નકલે! ખપી જવા પછી પણુ એ ચોપડીની 
ચાલુ ને ચાછુ માગણી થતી રહી છે, તેથી હાલ જે કે લડાઈના 
હિ'ગામને લીધે કાગળના શાવેો પુષ્કળ વધી ગયા છે, એટલે આ 
ચોપડી છપાવવાને ખર્ચ પણુ ઘણુ! વધુ થયે! છે. તો. પણુ મારી 
ખહેનપણીએઓએ આજ સુધીમાં મને જે ઉત્તેજન આપ્યું છે, તેજ 
બીના કૂધ્ત ધ્યાનમાં લઇ એ ખહેનોાના લાશને ખાતર કિ'મતમાં 
કશે! વધારો કીધો નથી, પણુ તેની અસલ (ર્ડેંમત રૂ।. ૨-૪-૦ 
ચાલુ રાખી છે. 


નવાજબાઇ 'ખરરેદજી ટ્રીટર# 


સુંબભઇ, તા૦ ૧૭-૪-૪૨. 


સ્વાદિષ્ટ વાની સંગ્રહ. 





સાંકળિયુ, 
પાનું. પાનુ, 
રાંધણુને માટે કેટલીક અગત્યની માછલીનો સૉસ ન્ય 
શરૂઆતની સૂચનાઓ ... ૧-૬ ગાસની. 
ઇંગ્રેજ વાતીઓ માટે થોારીક "ખટાઇ! કઝવાબ %ક કે ૧ઢ 
જ કહ ૪૦ ગોસનુ બફાટ ક નૈ 


દેશી વાનીઓ. 


તરકારીની, 
કટલેત્સ ગુવારશીંગના .*. 
કટલેત્સ ફેચબીનના પ 


કવાખ કોપરાંના 
ખાટા-મીઠા વાલ 
ત્રીનતપીસના ધુ ધરા 
ભરત વેંગણાનુ ટ 
ઇડાંની. 
ઈંડાં ભુ'જેલાં 
સાછલ્ીની. _ 
અ ખબારપર ઈયા 
કાલમીના કવાબ કાડ 
કાલમીનો તતરેલે પાટયો ... 
ક્રાલમીનો ભુ'જેલો સોંસ 
જકાલમીનું ડીશ કાટ 


ગર્ભ ને ગુવારશીંગને પાટ્યે. 


ગાવા કરી 
તારાપોરી પાટયેો 


પાંદડાંમાં વીંટાળેલી વુજેલી 
માછલી 


માછલીના કટલેત્સ 


.. ૧૧ 


હે નું. 


૦ ૯# / /,“/ 4-7 42 


૬૧૪ નમ ,«૮૦ સખા 


૧ 


૧૦ 


૧૦ 


સ્વાદિણ ધાનશાકની દાળ ... ૧૪ 
પટેથ ચૉપ્સ (રાંધેલા) ... ૧૪ 


પલાવ ૧૫ 
પાકાં પપાંઉની ગ્રેવીમાં કી ૧૭ 
ભુજેલાં ભેન્ન' -૧૦ ૧૮ 
મસાલાના ખડીઅ ક“... ૧૯ 
મસાલાની કલેજ .-* ૧૯ 
મુસાવાદી કરી .-: ૨૦ 
સરઘી-બતડેની. 

કન્દ્રાં કપટાંન --- ૨૬૧ 
ખીમાનું મોલ્ડ-પટેટાના બતક 

સાથે -*- ૨૧ 
પટેટાના બતકનો સામાન... ર૨૨ 
પટેટામાં મરઘી .-- ર્‌૩ 
બરમીસ મરઘી ર.” જ 
મદ્રાસી કરી .** ર૨૪ 
મરઘીના માયવહાલાં ... ૨૪ 
મરઘીનું વીન્ડાળુ રપ 
મરઘીના ભુંજેલો સોસ ... ૨૬ 

'ખીચડી-પલાવ-કલી. 
કેસરીઆ ખીચડી ..: ર૭ 
તરકારીની ખીચડી ૦ ર૨૮ 
દહીંની કહી .-* જેહ 


બઆસુદી "નક કજલ 


ખ્‌ 


પાનું. 

દેશી સિટઠાઇ. 
આઉદ નમક ર૨૯ 
આઉદ કોનેફ્લાવરનુંન ... ૩૦ 
કુરકરીઆં ૪. 
કરકરીઆં-રાંધેલા રવાના ... ૩૧ 
કેરવાઇ "૦૦ ઝૈર્‌ 
કોપરાંપાક "૦૦ ફૈર્‌ 
કોપરાંપાક માવાના *-૦ ૩૩ 
ખાન' મલાઇનાં *-* ૩૩ 
ગુલાખશનખુ "૦૦ ઝુપૃ 
ગોળપાપડી કહ કપ 
ગોળપાપડી સેવની ૬ ડે 
ધારી કેળાંની -*૦ ફર 
ધારી ખજુરતી .-* ૩૭ 
ચાપટ --- ૩૮ 
ચીકી કોપરાંતી -૦* ૩૯ 
ચીકી-બદામ-સીંગની .,. ડ૩હ 
જલેબી “*- ૦ 
તલના લાડવા *-૦ ૧ 
દહીથરાં .-૦ ૪૧ 
નાનખટાઇ કકક» ર્‌ં 
નીલગીરી પાનકેક --- જરે 
પસ્તાંપાપડી --૦ ૪૩ 
પાનકેક *-૦ ૪૪ 
પાનકેક દહીનાં **૦ ૪પ 
પુરી-ખારી ર 
પુરી-ખીજ રીત -૦૦ ૪ 
પુરી બદામની -*૦ ૪૭ 
પુરી મસાલાની "૦૦ ઝ૭ 
પાપટજી -*૦ ૪૮ 
ફરાલુદો ક 


મગની દાળની કચુરી ... 
મલીદો ક 
મલીદો-બીજી રીત, ... 
મલીદો કેસર્યા ક 
માળપુડા પ 
રવો ક 


રવો! ઈંડાંનો 

લાડવા ખમણુના 

લાડવા માવાના-કેનેક્લાવર્‌ની 
ખીચીના ક 

સમોસા માનના માવાના ... 

સમોસા માનના ઈંડાના 

સારીઆ ન 

સાંધણા દે 

સાંધણા-બીજ રીત 

હલવે કેળાંનેો 

હલવે। દોલટીનો 

હલવો લીલો બદામી 


વસાણુ!, 
અદડ્ીઉં 
ઈડાંપાક 
બદામપાક ક 
સાલમપાક 2 
ભન્યાં તરકારીનાં ક 


ભન્યાં ચણાની દાળનાં 

ચટણી ભજ્યાંની 

તળેલી ચણાની દાળ ... 
ચાર. 

અચાર ગરભનુ હ 

અચાર સુજી રામસતું ... 


પાનું. 


૪૯ 
પ૦ 
પ૧ 
પ૧ 
પર્‌ 
૫૩ 
પ૪ 
પ૪ 


પદ 
પછ 
૫૮ 
પલ 
૬૦ 
૬૧ 
દ્વ 
ધર્‌ 


દર્‌ 


૬૩ 
દ૪ 
દપ 
દદ 


દદ 
૬૭ 
૬૮ 
ધ૮ 


૬૮ 
દહ 


ગ 


પાનું. 

સરબતઃ* 
ઓરેન્જનું સરબત (સીરપ). ૭૦ 
રેઝનું સરબત (સીરપ) ... ૭૦ 


સેોગલાઇ વાનીએ।. 


માગલાઇ અનેનસનો મુઝેક્ર 


શોલે *૦૦ ૭૧ 
માોગલાઇ અદલાનુ ગોસ ... ૭૧ 
મોગલાઇ ખીચડી .-* છુર્‌ 
માોગલાઇ ખુરમો .-* ૪૩ 
મોગલાઇ ગીલાનો પલાવ ... ૭૪ 
માોગલાઇ ઘાસની જેલી ... ૪૪ 
માગલાઇ પીરની .** છીપ 
મોગલાઇ બદામનો દમીદ્યો ... ૭૫ 
મોગલાઇ મરઘી ૭૬ 


_મોગલાઇ મરથીની મુલકદાની. ૭૬ 
માોગલાઇ વરખાઇ સમોસા... ૭૭ 
મોગલાઇ શામી કવાબ ... ૭૮ 
મોગલાઇ સેવનો જરદો ... ૭૯ 
માોગલાઇ હલવો મલાધ્નો ... ૭ 


મોગલાઇ હુસેની સીક ... ૮૦ 
હિ. જિ 
-અગ્નજી વાનાગઅા. 
તરકારીની. 
કૉલીફ્લાવર શ્રેટીન "નન (૮૦ 
ટૉમેટો કેટચપ .*-* ૮૧ 
ટૉમેટો ફારસી .*- (૧ 
ફલીટ ખીનન્નેલ "૦ ૮ર્‌ 
વેજીટેબલ સલાડ સ. 
સ્ટફડ ટૉમેટોસ .-- #૪ 


સ્પાપ્તતેક સોફ્લે ૦ #૪ 


પાનું. 
ઠડાંની., 
એગ્સ બત ઇન્ડીઅન કોને. ૮૫ 
ઔઓંમલેટ પ 
હખ્સ ઓંમલેટ .-- ૮૬ 
માછલીની. 


પ્રીશ એન્ડ પ્રોન્સ પાઇ ... ૮૬ 
પ્રીશ પાઇ વીથ પ્રેન્સ ..* ૮૭ 


'્રાધડ %ીશ .*- #€૮# 
બેક્ડ [શ ..* («૯ 
છીશ બૉલ્સ *** #૯ 
દીશ મેઓનીસ .** 6૦ 
પ્રીશ મોલી ... હૃ 
હરીશ રોલ્સ ક- “યે 
છીશ સ્કેલોપ્ડ કક. ર 
૪ીશ સ્ટુ .-- ઉ૩ 
ગેોપ્સની. 
કોલ્ડ મટન --૦ ઉ૪ 
શ્રીલ્ડ ચોપ્સ .-- ઉપ 


પોંક બફાટ અન્ડ રાઇસ... ૯પ 
મટન કટલેત્સ-ટૉમેટે સૉસ સાથે. €૬ 


મટન ક્રેકેટસ ૦૦ લછ 
મટન પટેટો પાઇ --- €૭ 
મટન સેન્ડવીચીસ *** €/ 
મેકેરોની મોલ્ડ **ક હહ 
હેરીકાટ સ્ટુ *** ૧૦૦ 
સરઘી-બતકની., 


ચીકન પન એસ્પીક ... ૧૦૧ 
ચીકન ગેલેનટાઈનન .** ૧૦૩ 
ચીફનપાઇ "૦૦ વૈ૦૪ 
ચીકન ફોટ *-૦ ૧૦૭ 


ચીકન રીસેરે 
ચીકન સોખી 
રેસ્ટ ફાઉલ 


સુપ. 
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રાંધણુને માટે કેટલીક અગત્યની શરૂઆતની 
સૃચનાઓ. 





દે ધણમાં વપરાતો સામાન ખને એમ સોન્ને લેવો, થોડા પૈસાની 
જે યને ખાતર હલક મેવો, મસાલો કે હલકું ઘી વાપરવાથી આખી 
વાની સ્વાદિણ થતી અટકે છે. વળી વાસણો બને એમ કલાપ્તના લેવાં, 
એેલ્યુમીન્યમના વાસણો જને ધણાં સોજા સાફ ૪ીધેલાં નથી હોતાં, તો તેમાં 
આટો ખાંધવામાં કે આઉદ, ર્વે,, લાડવા વગેરે કરવામાં સફેદાઇ રહેતી નથી, 
પણુ તે મેલા રંગનું થયેલું લાગે છે. 


તીખાશને માટે જણાવવું જરૂરનું' છે કે આમાં મરયાં કે ખીજી ક'૪ 
તીખાશની ચોન્નેનું જે પ્રમાણુ આપેલું હોય, તે દરેક માણુસે પોતાના ટેસ્ટ 
ગ્રમાણે વધ-ધટ કરીને લેવું, કારણુ કેટલાં કોને ૧ ઈડાંતા પોળામાં ૧ મરચુ 
ઘણું પડે છે, તો કોઇને પાંચથી સાત નાખતાં પણુ ઘણો તીખાશ લાગતો 
નથી, માટે સવ એ પોતાના ટેસ્ટને રૂચે તેટલું નાખવુ. 


કેક, પેસ્્રી, પુડીંગ વગેરે ભુંજવાની સસજ- 


ક, પેસ્્રી, પુડીંગ, વગેરે ચીનને ભુ'જનાને માટે ગેસના ચુલા ને ભટ્ટી 
ધણી સગવડની થ'/ પડે છે. કાર્‌ણુ તેમાં ઉપર નીચે આતશ મુકવાની કે 
ડીશ કે મોલ્ડને ઢાંકવાતી જરૂર પડતી નથી, પણુ બધાનાજ ધરમાં ગેસના 
યુલાની સગવડ હોતી નથી. તો એવી ચીન્ને ભુંજવાને માટે સાધારણુ ચુલા- 
એમાં તળે ઉપર અંગાર આપવાથી તે ભુ'ન્‍નઇ! શકશૅ. અથવા સાધારણુ ડીશ 
કે કેકનું મોલ્ડ હોય તો તેને સાધારણુ ક્રીટેરીયન કે એવા ખબીન્ન કાકફરાના ચુલા 
કે જે સાધારણુ બધે વપરાય છે તે પર્‌ મુકવું, ને ઉપર્‌ પતરાં પર અંગાર 
આપવા. એવાં પતરાંને દાબડાના ઢાકણુની માક્‌ક ફરતી કોર્‌ કરાવી હોય તો 
વધારે સારં, કે જેથી આતશ તથા રાખ નીચે પડી જવાને સભવ રહે નહિ. 
કેક, પુડીંગ વગેરે એવી રીતે ભુજતાં ધણી વેળા ઉપરનું પડ જલદી લાલ 
યઇ નય છે, જ્યારે નીચે તો કાચુ'જ રહી ગએલુ હેય છે, માટે એવી 
વખતે ચુલાપર પહેલાં તીચેથીજ જરા કાકરો સળગાવવે,, ને જરા વાર રહીને 


રૈ 


ઉપર અગાર આપવા, સમ નીચેનો કાકરે તદન જરા રેલો નહિ તો 
નીચેથી બળી જરો. ભટ્ટીમાં એક ડીશ કે મોલ્ડ ભુ'જવા મુકતી વખત તેને 
ઢાંકવુ' પડતું નથી, તેથી તે ડીથ કે મોલ્ડ આશરે પોણું ભરવું, કે જેથી 
ખીલીને તે બાકીના ભાગમાં ઉપર સુધી આવૈ, પણુ સાધાશ્ણુ ચુલાપર બના- 
વતી વખતે તેની પર પતર્‌ ઢાંકી અગાર મુકવા પડે છે, જેથી જને ઘણું 
ભરાયલુ હોય, તો ઉપસતી વખતે પતશરાંને વળગીને ચચરી જ્નય છે, માટે 
જે ડીશમાં ભઠ્ઠીમાં ૧ શૈર ટૂધનુ' પુડીંગ થતુ' હોય, તેજ ડીશમાં ઉપર 
અગાર આપીને બનાવતી વખતે ઓછાં દૂધનું, એટલે ના કે બાપ શૈર 
દૂધતુ”# બનાવવુ, ને શેર્‌ દૂધનું બનાવવા માટે મોઢુ વાસણુ લેવુ. 


કક નાનાં નાનાં મોલ્ડેમાં બનાવવાં હોય, તો તે માટે તો ભટ્ટીજ ડીક 
થઇ પડે છે, નહિ તો પછી ત'દુરમાં રેતીને ખુબ તપાવી તેપર તે નાનાં નાનાં 
મોલ્ડો મુકી ત'દુરનાજ ઢાંકણુપર અગાર આપવા. 


સચ્છી, ગોસ અને તરકારી ધોવામાં સાવચેતી. 


ધણી વેળા માછલી કે ગાસને તૈનો વીસરાત કાઢવાને માટે તે સફેદ 
થઇ નય ત્યાંસુધી ધસડીન ધોવામાં આવે છે, પણુ એમ કરવાથી ગોસ; 
માછલીનો સધળા કસ ધોાવામ નીકળી ન્નય છે, માટે તેમ ન કરતાં સાધારણુ 
વાસ નહિ આવે તેટલુ'જ આશરે ખે વખત ધોવું. તેમજ કટલીક કાપેલી 
તરકારી કાપ્યા પછી કાળી થવા માંડે છે, માટે કેટલાંક લોકો તેને પાણીમાં 
ધણો વખત બોળી રાખે છે. જેમકે પટેટાના વૈફૂર, સળી, સકરક'દ, વગેરેને 
એમ કરે છે, પણુ એમ કરવાથી એ તરકારી માહેલું મુખ્ય સ્ટાચનું તત્વ 
પાણીમાં નીકળી જય છે, ને એમ કરવાથી શરીરનાં બંધારણને માટે જે 
ઉપયોગી તત્વ ખોરાકમાં સમાયલાં છે તેતો નાશ થાય છે, માટે તેમ નહિ 
કરતાં એવી તરકારી વાપરતી વખતેજ તેને છોલીને વાપરવી, તેમજ ચાવલ 
કે શકાઇ પણુ તરકારી બાક્વામાં તે ચીજ બકાઇ રહે તેટલુંજ પાણી નામવું, 
વધારે પાણી નામવાથી તે ચીજ બક્ાઇ રહેતાં વધારાનું પાણી કાઢી નાખવુ 
પડે છે, કે જેમ કરતાં તે પાણીમાં કેટલાક અગથના તત્વો ઓગળી ન્નય છે, ને 
તેને ફેકટનાં કાઢી નાખવાં પડે છે, માટે તેમાં ધટે એટલુજ પાણી નામવુ. 


ગાસ, મરઘી ચેરવવાની રીત. 


ગોાસ, મરઘી વગેરૈને ચડતાં ધણા વખત લાગે છૈ, તેથી તેની નીચે 
એકદમ મોટું બળતું રાખવું નહિ, તેમ કરતાં તે ચેર્વવા માટે નાખેલું' પાણી 


હૈ 


જલદી બળી ન્ય છે, ને ગોસ ચરવામાં કાચું રહી ન્નય છે, માટે તેને 
સાધારણુ મષ્યમ બળતું રાખીને ચેરવવુ'' ગોસ, મરથી વગેરેને કોલસાના 
અ'ગારપર ચેરવેલું' વધારે સ્વાદિછ થાય છે. ગોસ નહિ ચર્યું હેય તો 
તેમાં ઠંડુ પાણી નહિ નામતાં ગરમ પાણી રેડવું. 


સીઠાઇ, વસાણા, વગેરે "પકવાન સાટે 'ખાંડેનો શીરે, 


મીઠાઇ, વસાણા, વગેરે પકવાનોમાં ન્યાં ખાંડના શીરાની જરૂર પડે છે, 
તેમાં ખાસ સભાળ રાખવાની જરૂર છે. શીરે! થયો છે કે નહિ તે ન્નણુવાની 
બરાબર સમજ વગર પકવાનો બગડી જવાનો સંભવ રહે છે. ન્યાં સાધારણુ 
શીરે લખ્યો હોય, તેમાં ખાંડમાં પાણી નામ્યા પછી ઉપર થોડા ખડખડ 
કકડા આવે, ને ચમચ પર જરા તે સીરેો લઇ આંગળીએ દાખી ન્નેવુ, જને 
ખેઉે આંગળીઓ વચ્ચે તાર નીકળતા ર્નાહે જણાય, પણુ સાધારણુ જરા 
ચાકાશ જેવું લાગે તો તે સાધારણુ શીરો સમજવે.. ટાઇટ કે કટણ શીરે 
*બનાવવે। કરીને લખ્યું હેય, તો ઉપલા શર કરતાં વધારે વખત તેને ચુલા 
પર્‌ રાખવો. ચમચ પરથી રેડી ન્નેતાંજ તે ધટ થયલે માલમ પડે, ને 
આંગળીએ દાખી ન્નેતાં તેમાંથી તાર નીકળતા માલમ પડે, તો તે ટાઇટ શીરે 
થયલે સમજવે।. તી વગેરેમાં એથીખી વધારે ટાઇટ શીરાની જરૂર્‌ પડે છે. 
તેને માટે રકાખીમાં જરા પાણી લઇ તેમાં શીરાનું ટીપું નાખી ન્નેવુ', જને તે 
ટીપું પાણીમાં છુટું પડીને ગોળીની માફક બધા જય, તો તે સખત શારેો 
થયલો સમજવું. ધણુંખર્‌' એવા શીરાના પકવાનો બનાવવામાં પ્રેકટીસની 
ધ્રણી જરૂર છે. શરૂઆતમાં જો અનુભવ વગર તે ખગડી જય તો તેથી 
ખનાવવાની રીત ખોટી છે એમ નહિ સમજવુ. ધણી વેળા બાહોશ 
માણુસોથીખી મેસુર, ગોળપાપડી વગેરે ચીજ બગડી જય છે; પણુ વારવાર 
કર્યાથી અનુભવથી તેની સમજ પડે છે. 


કેક, પુડીંગ, પાઇ વગેરે સાટે સૂચના. 
કક, પુડીંગ વગેરે ચીનને દૅ'ડી પડ્યા પછીજ તેના ડીશ કે મોલ્ડમાંથી 
કાઢવી. ગરમ કાઢવાથી ચુથાઇ/ ન્નય છે. 
ક્રોસ્ટમસ કૈક કે ખીન્ન' મોટાં કેકા બનાવીને તરત ખાવાના કરતાં, 
એક દીવસ આગમજથી બનાવી પછી ખીજે દીવસે ખાવાથી તે વધારે 
ટેસ્ટદાર્‌ થાય છે. 


૪ 


બ્લાંમાંશ, જેલી વગેરે બંધાયા પછી તેને મોલ્ડમાંથી નને પ્લેટમાં કાઢવું 
હોય, તો કાઢતાં ભાંગી નહિ જય તેટલા માટે એક તપેલીમાં %રુ પાણી 
કરી, તેમાં અરધી મિનિટ તે મોલ્ડ ખોળી રાખવાથી અ'દરનું' આખુ નીકળશે. 
મોલ્ડમાં ખ્લાંમાંશ કે જેલી ભરતી વખતે તે મોલ્ડને ઠંડા પાણીથી ધોવું. 


સ્પ, કોસ્ટમસ વગેરે કેક બનાવવામાં ઈંડાં, માખણુ ને ખાંડને એકસરખા 
હાથે ધણૂાવાર સુધી ખુબ ડોહવવું' પડે છે, જેમ ધટ મેળવણી થરો તેમ કેક 
હલકુ' થશે. પણુ છેલ્લાં આટો મેળવતી વખતે તેને ન્નેરથી ધુ'ટવુ' નહિ, તેમ 
કરતાં કેક ભારી થશે, માટે અળગે હાથે આટો મીકસ થાય તેટલુંજ મેળવવુ. 


સફેદી ચઢાવવી હેય તો સફેદીનું વાસણુ કે કાંટા યા એગબીટર પાણીના 
ભીનાશ વગરનાં 'કેરડાં હોવાં જેપ્એ. તેમજ સફેદીમાં જરાખી દાળનો ભાગ 
હોવો નહિ જેઈએ, જેથી સફેદી ચઢરે નહિ. 


ભઠ્ઠીને તેતી અદર વાસણુ મુકવા અગાઉ થોડેાવાર તપાવવી ન્નેધએ. 
તેમાં મુકેલું' થયું છે કૈ નહિ તે જેવા તેને વારવાર ઉંધાડ બ'ધ નહિ કરવી, 
કારણુ કે 1968 (ગરમી) બહાર નીકળી જરો, ને પુડીંગ, પાઇ વગેરે જે 
ખીલવા આવ્યું હશે તે ખેસી જશે. માટે તેના વખતના સુમાર પછીજ ન્નેવુ. 
ને નીચેથી દાઝેલું' ને ઉપરથી નરમ લાગે તો ભટ્ટીમાં સળીઆની નળી 
આવે છે, તેને જરા ઉપર લપ જવી, ને પતરાંની ૩૪]? આવે છે તેને વાસણુની 
ઉપરથી નજદીકમાં લાવવી, ઉપરનું' થઇ ગયલું હેય ને નીચેનું કાચુ 
લાગે તો #૦1 ને બહાર કાઢી નાખવી, ને ન્નળીને જરા નીચે લાવવી. 


કેક થયું છે ક નહિ તે ન્નેવા માટે કઇ સોજી સળી કે પાતળો લેઢાંને 
સળીયો તેમાં નીચે સુધી ખોસી ન્નેવો. નને સળીયાને બહાર કાલ્તાં તે પર 
ક વળગેલું જણાય તો ન્નણુવું કે હજી નીચેથી કાચુ છે, ને સળીયા પર 
કુ'ઇ વળગેલું' નહિ હોય તો બરાબર થયલું સમજવુ. 


સાંધણુ।,, પો'પપટજી વગેરેની સમજ 


સાંધણા, પોપટજ વગેરેમાં તાડી જેમ ચઢાઉ હશે તેમ જલદી ખીલશે. 
એક વખત ખીલીને અ'દર નાકાં પડે યારે તરત કરી નાખવુ, નહિ તો 
ખીલીને ખેસી જશે. 


ચોખામાં પાણી નાખવા લખેલું હેય, તેને માટે એટલું ષ્યાનમાં 
રાખવુ કે જુના ભરી રાખેલા ચોખામાં પાણી વધુ ખપે છે. તેટસું'જ પાણી 


પ્‌ 


જે નવા ચોખામાં નાખ્યુ હોય, તો તે ધણાજ પોચા થઇ જાય છે, માટે 
ચોખાની નત ન્નેધ્તે પાણી નાખવું. વળી એક રીપરી કે એક શેરે જેટલુ 
પાણી નાખવા કહું હોય, તેજ રીતે વધારે ચોખા જેમકે ખે શેર, ત્રણુ શેર, 
રાંધવા હેય, તો તેમાં તેના પ્રમાણુ મુજબ પાણી નહિ નાખવું, પણુ જરા 
ઓછું નાખવુ, કારણુ સામટા ચોખા જલદી ચડી ન્નય છે, ને પાણી બળ્યા 
વગરનું રહી જય છે. 


કાંદા, ડ્રેન્ચબન વગેરે આંગળાં વચ્ચે પકડીને કાપવાથી આંગળાંપર 
કાપ પરી તે બેડોળ દેખાય છે, માટે તેને આરષણ્યા યા પાટલાપર મુજને 
કાપવાતી આદત રાખવી. 


માપ તોલની સસજ. 


હાલ કેટલોક વખત થયો આપણી સરકારે જુતા શેરના માપમાં, 
તેમજ દૂધ વગેરે પ્રવાહી ભરવાના શેર માપમાં કેટલોક ફેરફાર કીધો છે. 
આગળ ૪૦ શેરનો મણ ગણાતો હતો, તેને બદલે હાલમાં ૨૮ રતલનેો મણ 
ગણાય છે, એટલે જુના રેર કરતાં રતલનું તોલ આવે છે, ને તેજ તોલનુ 
માપ સધળે ચાલુ થયુ' છે, તે શેરનું માપ કાદી નાખવામાં આવ્યુ છે. 
(આગળને શેર ૨૮ તોલાતો, જ્યારે હાલનો રતલ ૪૦ તોલાના થાય છે.) 
આ નવી ચોપડીમાં પણુ ફેરફાર કરીને સઘળે નવા ચાલુ કીધેલા રતલનુ'જ 
માપ લખવામાં આવ્યુ છેં. રતલ અથવા પૌંડના માપથી ઉતરતું માપ તે 
ઓંસનુ' ગણાય છે. એક રતલ અથવા પોંડના ૧૬ ઔંસ થાય છે. વાંચકોની 
વાકેષીને લીધે આટલી વાત જણાવવી અગત્યની છે, ક આ ચોપડીમાં જુના 
૧ શેરતે બદલે નવુ' માપ લગભગ ના રતલ, જુના ના શેરને બદલે 
લગભગ ના રતલ, જુના બા શેરને બદલે લગભગ ૬ ઔંસ, જુના પાશેરને 
બદલે લગભગ ૩ ઔંસ, ને જુના નવટાંકતે બદલે લગભગ ૧1 ઓઔતસતનું 
માપ લખવામાં આવ્યુ છે. 


ચાલુ વાતીઓ રાંધવામાં આટો, રવો, ખાંડ વગેરે થોડી ચીજ તોલવામાં 
વારવાર ત્રાજવુ' લઇ ઔંસથી તોલવું ક'ટાળાભર્યું થઇ પડે છે, જે માટે 
%ટલીક ચીનને ચમચાના અડસટાથી લેવાનું સહેલું પડે છે. તેથી તેનો 
અડસટો નીચે મુજબ આપ્યો છેઃ-- 


૧ ઔંસ ખાંડ તે ભરેલો ૧ મોટો ચમચો (1 18019 3૩[૦૦૫). 


૧ ઔંસ આટો તે રા નાના ચમચા (24 1098011 8૩૦૦). 


દ 


૧ ઔંસ મેડો તે રા નાના ચમચા (*ડ્ટેં ૩૦8૦71 800૦૫) 
૧ ઓએસ રવોતે ર નાના ચમચા (2 ,, ર 
૧ ઔંસ માખણુ તે ૧ નાનો મચચો (1 ,, મ. 


અહોં આટા, મેડા ને રવાનું જે ચમચાથી ભરવાનુ' માપ આપ્યુ ન 
તે ચમચો ભરવામાં પણુ ફેર પડે છે, માટે તે એવી રીતે ભરવો કે પહેલ 
એકદમ ઉપસેલો ભરી પછી ચમચાને દાંડે જરા થોકવો., એ રીતે ચમચ' 
વડે ભરવાથી માપ લગભગ ગણુત્રી પ્રમાણે બરાબર આવશે. ક નજવે' 
ફ્રેર પડવાથી વાનીમાં કપ ધણો ફેર પડતે નથી. 

૧ મોટો ચમચો (1519 3;)0૦7) બરાબર ખે નાના ચમચ 
(10૦083૦014 80૦૦૩) થાય છે, ને ખે ચાની ચમચી ( 1'08 90000) 
બરાબર ૧ નાનો ચમચો ( 1998૯1'0 50૦૦૫) થાય છે. દૂધ, તેલ વગેરૈ 
ભરવામાં પારેર્‌ કે શેર લખ્યું' હોય, તે દૂધ ભરવાના પાશેરાથી માપવું. એ 
માપ ભરવાનો પાશેર પણુ હાલમાં મોટો કરવામાં આવ્યો છે, ને તે નવાંજ 
માપના હિસાબ પ્રમાણે અહીં માપ લખવામાં આવ્યાં છે. 


-ઝઝ્ઝં ૯૯૩૧ 


ક (રર . ખૂ રૂૌ _ ૧૫” 


ઇગ્લાંશ વાનીઓ માટે થોડી સૂચના. 


: ન્સ. તર... .. પક. તાા.,ાણદારટદાંસા, 
અજુ” 'છુનનગાસસસૂસણનઅનાા 


કુ. - “ (તર માપમાદતાસઇે 
પુશ નામસણાણનણમઇ' રી 


ઇંગ્લીશ વાનીએમાં તોલ જેખને માટે, રતલ, ઔંસનુ' માપ આવે છે, 
તેને ચમચાના અડસટા પ્રમાણે લેવાની સમજણુ આગળ રારૂઆતમાં આપી છે. 


ઇમ્લીશ વાનીઓમાં વપરાતાં વાસણ :--સાધારણ તપેલી, હાંકણુ, 
ખુમચા વગેરે વાસણુ ઉપરાંત નીચલાં વાસણોનો અવારનવાર ખપ પડે છે :-- 


કેક કે બ્લાંમાંશને માટે તાના મોટા સાદાં યા નકસીના મોલ્ડ, તાર્ડ- 
લેટસનાં નાનાં મોલ્ડ, એગબીટર, લાકડાનો ચમચો, લાકડાંનુ' જાડું ગોળ વેલણુ, 
કાઈગપેન, પેટીરપેન, કોડીનું બાલ, આપ્સક્રીમનું' મોલ્ડ, ખીસો કે બદામ પીસવાનુ 
મશીન, આધ્ઠસીંગ બનાવનાની સીરીજ, ફલેટ ડીશે, વગેરે વાસણોનો ખપ 
પડે છે, એ વાસણો માર્કેટની ક્રેકરી વેચનારની દુકાનેથી તેમજ લેોહાર 
ચાલમાંની કેટલીક દુકાનેથી મળી શકશે. વળી આરો મસળવા માટે એક 
માર્બલના પત્થરતી ટેબલ હોય તો વધારે સારૂ". 


ઘણુંખર્‌' ઈંગ્લીશ કેક, પેરનીની વાનીઓ બનાવવામાં મા'ખણુ, ઈંડાં, ખાંડ 

મેડો વપરાય છે, તે ઉપરાંત-આપસીંગ્લાસ, જીલેટીન, ક્રીમ, આપસીંગ 

શુગર, મોઅર્સ જલી, જુદી જુદી નળતની ફ્રીસ્ટલાપઇઝડ કુટ, પ્રીઝવ્ડ કુટ, 

જોહન સીરપ, જત જાતના એસન્સ, ચીઝ, મેકેરાની, હેમ, બેકન, વુસ્ટર્‌ 

સૉસ, આલીવ ઔંઇલ, બેકીંગ પાઉડર, ક્રીમ એક્‌ તાર્ટર, કોચીનલ ને 

બીજા કલર, જામ વગેરે વપરાય છે. એ સરવ" ચોને કેઈ પણુ પ્રોવીઝન 
સ્ટોસેમાંથી મળી શકગે. 


આઇસીંગ્લાસ ને જલેરીનનું પેકેટ બરાબર ૧ ઔંસનું આવે છે, તે 
હિસાખે જ્યાં ના ઓંસ લખ્યું હોય ત્યાં ગા પેકેટ વાપરવું. જીલેટીનના 
૧ ઓસના પેકેટ ઉપરાંત તેના છુટાં શીત્સ આવે છે, જેનુ ૧ પૌંડનુ' આખુ 
પેકેટ કે છુટક પણુ મળે છે. ૧ ઔંસ જલેટીન જ્યાં વાપર્યું હોય ત્યાં તેવાં 
સાડા પાંચથી ૭ શીત્સ લેવાં. 


હેમ, ખેક્ન જેને નહિ ગમે, તે નહિ વાપરે તો પણુ ચાલે. 


કેક પેસ્ત્રી બનાવવામાં આટામાં મોટે ભાગે ધઉંતો મેડોજ વપરાય છે, 
કે જેના રતલી કે ૦1 રતલી પેકેટ આવે છે. કેોપ્જ વેળા રવો! કે કદાચજ 
ચોખાના આટાનો ખપ પડે છે. 


ટ 


તીખુ' ખાનારને ઈગ્લીશ વેજીટેબલ કે ગોસ, મચ્છીની વાની ષ્રીઝ્કી 
લાગે છે, જે કે તન્દુરસ્તીને માટે ફાયદાકારક છે, તે જતાં જેને નનેઇએ 
તેણે મરી, મરચાં વગેરેનું પ્રમાણુ જરા ”નસ્તી લેવુ. 


કીમ નાખવાનું જ્યાં લખેલું હોય, ત્યાં મોરી ડેરીમાં જે ક્રીમ બનાવે 
છે, તે મંગાવીને વાપરવી, ન્નતન્નતના ખ્લાંમાંશ, આપ્રસકીમ તેમજ ખીજી 
વાનતીઓમાં એ નાખવામાં આવૈ છે, એથી તે વાનતીઓનેો ટેસ્ટ વધારે સારે 
લાગે છે. સાધારણુ વપરાશને માટે એ કીને ખદલે દૂૃધપરની તાજી મલાઇ 
નાખે તો પણુ ચાલે. 


ક્રમને ધણા વખખત રાખવાથી તે બગડી ન્ય છે, માટે સાંજે વાની 
બનાવવા મારે તે છેક સવારથી મગાવવી નહિ. એ ક્રીમ પૉોંડ કે તેથી થોડી 
ચાર ઔંસ, છ ઓંસને હિસાબે કાગળના! બનાવૈલા ગ્લાસોમાં ડેરીમાંથી મળે 
છે. મુ'બળ્માં તે કોટમાં પેરીશ્યન ડેરીમાં બનાવવામાં આવે છે. 


કકપર આઇસીંગની તરાંહ કરવા માટે તેની સીરીંજ આવે છે, ને તેને 
જુદી જુદી તરાંહવાળી ખોલીએ પોવામાં આવે છે. આપ્રસીંગ શુગરની મેળ- 
વણી તૈયાર કરી, તેને સીરીંજમાં ભરી, જુદી જુદી ખોલીએ પો' દાબવાથી 
રોઝ, સ્ટાર વગેરૈ જુદી જુદી તરાંહ પડે છે. પણુ એ નહે વાપરતાં સાદી 
રીતે આઇસીંગની તરાંદ કરવી હોય, તો સફેદ ન્નડુ' કાગળ લઇ તેને પડાની 
માફક વાળી તેમાં મેળવણી ભરવી, ને અણી આગળનો ભાગ જરા કાપી- 
નામુ' પાડવું, પછી તેને એક હાથે પકડી બીજે હાથે તે કાગળ દાબનાં જ 
જેવી તરાંહ પાડવી હોય તેમ ફેરવતાં જવું. પડાતી અણીવાળા ભાગ કેકની 
સપાટીથી જરાક ઉંચે રાખી તરાંહ પાડવી. થોડીક પ્રેકટીસ પછી એ રીતેખી 
મઝાની તરાંહ થશે. 
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૦૪પ૫૫૫૦૯૦૦૯ા૦તગા/૦ ૮૩ જાતના 


સ્વાદિષ્ર વાની સંગ્રહ. 


ઘરગતુ પકડવાનો બનાવવાનું પુસ્તક. 





(3 () ઈ ૩ 
તરકારાના વાનાઅએ!. 
કૅટલેત્સ ગુવારશીંગના., 
બા રતલ ગુવાર્શીંગ ના ચમચી મીંડું ૧ ચમચી ભરી ખાંડ 
૩ ફાંદા ર ચમચા થી ૩ ચમચા ભરી સરકા 
થોડી કોથમીર ૧ આદુનો ડઠ્ુકડો ૩ ફડ 
પ-૬ લીલાં મરચાં ૧ કોપરાંતો ટુકડો પાંઉને કસ્2 


વાસી પાંઉને અગારે ભુ'જી છુંદી તેનો કસ્ટ કરવો, કાંદા છુંદણાના કાપવા, 
કાથમીર મરચાંને ઝીણું ઝીણું કાપવું, આદુતે કોપરાંતી સાથે પીસવું. 
ગુવાર્શીંગમાં ૩ કપ પાણી રેડી નરમ બાકવી. પછી તેના વાખ કાઢવા. 


ઘીમાં કાંદાને બદામી તળી તેમાં ગુવારશીંગ ને કાપેલાં કોથમીર મરચાં 
નાખવાં. પછી પાંસેલું આદુ ને કેપરૂં નાખવું, તે મઝાનું લાલ થાય કે 
મીઠુ, ખાંડ ને સરકો મીકસ કરી તે રેડવું, ને સુકુ થાય કે ઉતારી એ 
બધાંને પાટા ઉપર પીસવું. પીસેલાંમાંથી અકેક ગોળા કાઢી તેને પાંઉનાં 
કેસ્ટમાં મુકી લબગોળ આફારે થાપી કાઢવા. એ પ્રમાણે બધા તૈયાર કરવા. 
ઈડૉની સફેદી ને દાળ છુટી પાડી, સફ્રેદીને કક્‌ ચઢાવી તેમાં દાળ ભેળી, 
મીકસ કરવી. પછી તૈયાર રાખેલા કટલેત્સ એક પછી એક અ'દર્‌ બોળવા. 
ઘી કકડાવી તેમાં નાખી બદામી રગના તળી કાઢવા. 


કૅય્લેત્સ ડ્રેન્ચઓનના, 
બા રતલ ડ્રેન્ધધીન ૬ ઓંસ ઘી થોડી કોથમીર 
૨ ફાંદા ર્‌ ચમચા ચણાનો આટો ૧ આદુનો ટુકડે 
બા ચમચી હળદ નમા ચમચી મીંડું ૩ ર્ડા 


ભા ચમચી ધાણાજીરૂં ના ચમચી મરચાંતી ભુકી પાંઉનો કસ્ટ ખપ મુજબ 


ર્‌ 


દ્રન્ચબઓનના વાષ્મ કાઢી તેની પાતળી સ્લાઇસ કરી, ખે ચમચા ઘીમાં 
બદામી તળી કાઢી પાટાં ઉપર પીસવી, પછી કાંદા, હળદ, ધાણાજ#રં, મ, 
કોથમીર, મરચાંતી ભુકી, આદુનો બારીક મસાલો પીસી તે ડ્રેન્ચબીનમાં 
ભેળવો. સાથે ચણાને આટો તથા એક ઈડાંતી દાળ ભેળવી. એ બધું મીકસ 
કરી તેમાંથી એક નાનો ગેળે કાઢી પાંઉના ક્રસ્ટમાં લપેટી ગોળ આકારના 
થાપી બધા તૈયાર ફરવા. પડાંની સડ્ેદીને દાળથી છુટી પાડી, સફેદીને કફ 
ચઢાવી તેમાં દાળ ભેળી મીકસ કરવી. તે મેળવણીમાં કટલેત્સને બોળી, થીં 
કકડાવી તેમાં બદામી રગના તળી કાઢવા. 





કઝવાબ કેો'પરાંના. 


૨ નાળિયેર ૧ ચસચી હળદ બા ઝુડી કાથમ 

૬ ઓઔંસ થીં ના ચમચી મરી ૧ કઠે વુ 

૯ લીલાં મરચાં ના ચમચી ધાણાજરી ૧ આદુનો ડઢુકડો 

૧ ચમચા ભરી મીંડું ૩ કાંદા પ ચમચા સણાનો આમા 


ધી તથા ચણાના આટા સિવાય બાફીના બધા મસાલાને નાળિએરની 
સાથે ધણોાજ બારીક પીસવો. પછી તેમાં ચણાનો આટો મીક્સ કરવે. 
મીશ્રણુમાંથી એક નાનો ગોળા કાઢી કવાબની માકક ગાળ કરવો. બધાં 
મીશ્રણુમાંથી એજ પ્રમાણે કવાબ કરી, ઘી કકડાવી તેમાં લાલ તળી કાઢવા. 





"ખાટા સીઠા વાલ. 


બા ટીપરી માંઠા ધૉંટ વાલ તજને ટુકડો બા। ચમચી હળદ 
૩ ચમચા મીડું ૧ મોટા ચમચો ધી છ-૮ લવગ 

૪ કાંદા બા ચમચી મીઠું ૭-૮ એલચી 

૧ આદુનો ઢ્કડો ૬ લાલ સુકાં મરચાં ૧ ચમચી ધાણાજર' 
૮ કડી લસણુ ૧ નાતે ગોળનો ગાંગડો ક 

ના ચમચી જર ૧ મુડી આમલી 


આદુ, લસણુ, જર્‌|, તજ, મરચાં, હળદ, લવગ, એલચી, ને ધાણુ* 
જીરાંના મસાલો બારીક પીસવે. 

આસલીને એક કપ પાણીમાં ભીંજવવી ને પછી તેને ચોળીને ડોહર' 
કાઢવું, ને તેમાં ગોળ ભીંજવવે।. 


ગે 


મીઠાં તેલને કકડાવી તેમાં થી નાખી, ૨) કાંદાને વધારના કાપી તેમાં 
બદામી તળવા. પછી પીસેલેો મસાલે। તથા મીઠું નાખવું. મસાલો સહેજ 
ભુશ્તય કે ૫-૬ કપ પાણી રેડવું, ર કાંદા કાપેલા નાખી પાણીને ખુખ 
જોશ આવે કે તેમાં વાલને ધોધ તે નાખવા, જ્યાં સુધી ચડે યાં સુધી ઢાંકણ 
પર પાણી આપવું. ચડે કે ગોળ આસલીનું ડોહર નાખવું, નૈ બા કપ 
જેટલી ગ્રેવી રહે કે ઉતારવું. 


_છઝસકડ-તતાલાઇઝ રીત પરહ -સ- સક: ક. --4૯-૩૦૯૦ક૦૯સ્‍ાનનગતકજ- જગાડ, 


ગ્રોનપીસના થુંઘરા. 


વા રતલ વટાણાની શીંગ ૨ કાંદા ૦ ચમચી હળદ 
૦ રતલ સકર્ક ૬ બા રતલ માનનું ઘી ના ચમચી મરચાંની ભુ» 
બ રતલ પટેટા ૧ શૈરે તળવાનુઘી ટડ ચમચા સરકો 
૭-૮ મરચાં ૨ ચમચા મીઠું ૧ ટીપરી મેડા 
થાડી કાથમીર બા ચમચો ખાંડ ૧૬ ટીપરી રવે. 


વટાણાની શીંગને છોલી દાણા કાઢવા. પરેટા, સકરક દ સમારી ધણાજ 
ઝીણા &્ઠુકડા કાપવા. કાટેમીર્‌ મરચાં કાપવાં. છુંદણાનો કાંદો કાપવે!. 


એક ચમચા ઘીમાં વટાણાના દાણા તળી, તેમાં ૧ કપ પાણી નાખી 
નરમ ચંડવવા. 


ત્રણુ ચમચા ઘીમાં પટેટાને બદામી તળવા. એક ચમચી મીદામાં 
૧ ચમચા પાણી રેડી, તે ઓગળે ને તેમાંથી એક ચમચી પાણી તળેળા 
પટેઢા ઉપર નાખી, ફેરવી પછી કાઢી લેવા. એ પ્રમાણે સકરક'દનેખી તળી 
મઠાંતું પાંણી છાંટી ઉતારી બ'ને ભેળી દેતું. 


'“એક ચમચા ઘીમાં છુંદણાના કાંદાને બદામી તળી, તેમાં કાપેલી 
કાહેમીર, ને મરચાં નાખી ફેરવવું, પછી હળદ [ને મરચાંની ભુકી નાખવી. 
તેમાં તળેલી તરકારી વટાણાના દાણા નાખવા. સહેજ ભ્ુજયય કે સરકા ને 
ખાંડ નાખી, તદન સુકી થાય કે ઉતારી ઠડી પડવા દેવી. 


રવામાં ચમચો ઘી તથા ૧ ચમચી વાટેલું મીઠું નાખી પાણીથી 
નરમ ખાંધવે, 

માનના ઘીને ખુબ મથી તેમાં મેધ નાખો માનનો ગોળા કરી 
પાણીમાં મૃકવે!. 


૪ 


રવાનો મોટો રોટલો વણી તેપર મેડાના માતનું પડ કરી, જરા ઉપર 
મેડો ભભરાવી, ગોળ પીંડ વાળી દેવી, તે પીંડમાંથી એક લીંછુ જેટલો નાને 
ગોળા કાઢી, તેની નડી પુરી વણુવી, તેની ઉપર્‌ બરાબર વચમાં એક ચમચો 
ભરીને તરકારીની મેળવણી મુકી, તે પુરીતો ખીન્ને છેડે ઉપર્‌ લાવી વાળી ટેવે।, 
જેથી ચપટાંના જેવો આકાર બનરી. એ ફરતી કિનારીને આંગળીથી અ'દર 
દાખી વળ આપવો. (જેમ મલાઇ્ના ખાન્ન'માં આવે છે તેમ) પછી ઘી 
કકડાવી તેમાં બદામી રગના તળી કાઢવાં. 


ઉપલ્મા સામાનમાંથી આશરે એે દજન ઘુંધરા બનશે. 





ભરત વેગણાંનું. 


૦॥ રતલ દહીં દુ-૭ લીલાં મરચાં ૧ ઝુડી લીંલું લસણ 
ર ચમચા ઘી થોડી કોથમીર ૧ ઝુડી લીલા કાંદા 
ર મોટાં વેંગણાં ના ચમચી જીરૂ ૧ કટકા આદુ 
૨ કાંદા ૧ ચમચા મીઠુ છ કડ્ડી લસણુ 


વેગણાંને સમારી એરીઆં કરી, ધોઇ અ'દરથી ખી કાઢવાં, એક ચમચા 
ધીને કકડાવી તેમાં છરાંને ભુ'જવુ, તેમાં વૈગણાં તથા મીઠું નાખી, હાંકણુ પર 
પાણી આપવું, ને ગરમ થાય કે અદર નાખી, બીજું પાણી આપી ધીમી 
આંચે નરમ થવા દેવાં. તેટલાં મસાલો તેયાર કરવી. 


વધારના કાંદા કાપવા. આદુ લસણુ સમારી ઝીણું કાધનું. લીછું લસણુ 
તથા કાંદાને પણુ છેલી ઝીણા કાપવા. કોથમીર કાપવી. મરચાં ઝીણાં કાપવાં. 


ખઆ૪"ના ઘીમાં ક્રાપેલો વધારનો કાંદો સહેજ બદામી થાય કે લીલું 
લસણુ ને લીલા કાંદા નાખવા. ૦૮રા લાલ થવા આવે ને કાષેલુ આદુ, લસણુ, 
જકાથમીર, મરચાં નાખવાં તે એ મસાલો જરા ભુ'જવો. વૈ'ગણાં નરમ થાયને 
છુંદી કાઢવાં. પછી ઘી સાથેજ મસાલો વૈગણાંમાં ભેળવો. જરા વારે ચુલેથી 
ઉતારી તેમાં દહીં મીકસ કરવું, ને જરા વાર્‌ ચુલે સુઝી ગરમ થાય કે ઉતારી 
ધાગ્તું, કકડો આવવા દેવે નહિ કેમકે દહીં ફાટી જશે. 





પે 


ઇંડાંની વાની. 





ઇંડાં ભુંજેલા* 


૧ રતલ ગેોસ ૭ કડી લસણુ ના ચમચી મરી 
૧ કૉંદો ૧ ચમચો થી પ ઈડૉ 


૧ નાતો આદુનો ટુકડો ૧ ચમચી મીઠું પાંઉનો કરટ ખપ મુજ્બ 


ગોશને સમારી કાપી ધોવું. આદુ લસણુનો મસાલો પીસવો. વધારતો 
કાંદો કાપવે।, 


ઘીમાં કાંદાને બદામી તળી, આદુ લસણુનો મસાલો નાખી ફ્રેરવી, તેમાં 
ગોસ તથા મીદું નાખવું. ગોસ તતરે ને બદામી ર્‌ગતું થાય કે ૭-૮ કપ 
પાણી રેડઘું. ગોસ ચડે ને ૧ કપ ગ્રેવી રહે કે ઉતારું, ને ગોસને હાડકાંથી 
છ્ઠુડું પાડી માંસને ટુપી તેનો રસો! કરવો. 

એક નાની ડીશમાં ગોસની ગ્રેવી નાખી તે પર્‌ અધો. ગોસનો રસો 
પાથરવા. તેની ઉપર્‌ ઈંડાં ભાંગી ફરતાં રેડવાં. પછી બાકીનો રેસા પાથરી, 
ઉપર મરી તથા પાંઉનો ફસ્ટ ભભરાવી ભટ્ઠીમાં જુંજવાં, યા તો તળે 
ઉપર અગાર મુકી ભુજવાં. 





નડ 


માછલીની વાનીોઓ. 


અએબારપર ક૪ંડાં, 


૧ નાનીરકાખબી સમારેલી અંબાર ૩ કાંદા પ-૬ ભરચાં 

કપડાં ના ચમચી જીડૂ ભા ઝુડી કોથમીર્‌ 

ર ચમચા ઘી માચમચી હળદ દ કડી લસણુ 

૩ ચમચા મીઠું તેલ ખા ચમચી ધાણાજીરું પાંઉતે કસ્ટ ખપ પુરતો 
૩ તળવાનાં કેળાં ૧ા ચમચી મીઠું ર ચમચા સરકી 


૧ ચમસેો 00701193101" 5940૦૦ 


અબારને ધોપઈઇ ૧ા ચમચી મીઠું તાખી આથી રાખી. કેચમીર, 
મરચાં, લસણ ને જીરાને છુંદીને મસાલો કરવો, કાંદા કાપવા, કેળાંની 
પાતળી કાતરી કરવી. 


દૃ 


ખે ચમચા ઘીમાં તે કાતરીએ તળી કાઢવી. લેટીપર ૩ ચમચા મીદું 
તેલ કકડાવી તેપર અ'બાર તથા કાપેલા કાંદા નાખી તેપર્‌ ઢાંકણું લાંકવું, ને 
અવારનવાર ફેરવ ફેરવ કરવું. અખબાર લાલ થાયને પીસેલો મસાલો, હળદ, 
ધાણાજરૂં તથા કેળાંની કાતરી નાખી ફ્રેરવ ફ્રેરવ કરી ઈગારે ઢાંકી રાખવું. 
જરાવારે બે ચમચા સરકો ને એક ચમચો સૉસ નાખી ફેરવવું. ઈંડાની 
સફેદી નરમ ચઢાવી તેમાં દાળ ભેળવી. અ'બારતે પહોળી બરાબર પથરી 
તેપર થોડો પાંઉનો કસ્ટ ભભરાવવો, તે તેની ઉપર પડાતી મેળવણી ફરતી 
રેડી તે ઢાંકણુ ઢાંકવું. જરા વારે બધાય ને ઉતારવું. 





જાલસીના ડેવાબ. 


ર૦ થી ર્‌પ મોટી કોલમી ૪ કડી લસણ બા ચમચા ધાણાજરં 


જ લીલાં મરચાં ૧ ફાંદો ૦ ચમચી મરચાંની ભુકી 
કાથમીર ૧ ચમચો સરકા ૧ ચમચા ચણા 
૧ ચમચા માંડુ ના ચમચી હળદ ૬ આસથી 


કાલમીના કાટલાં કાઢી, ડોકાં કાપી, સમારી ખુબ ધોઈ મીંડું ૬૪ 
રહેવા દેવી. તેટલાં મસાલો તૈયાર કરવે. 

કોથમીર, મરચાં, લસણુ, કાંદો, હળદ, ધાણાજીર, મરચાંની ભૃકી ને 
ચણાનો બારીક મસાલો પીસવો. પછી કાલમીને જુદી પીસવી, ને તેમાં 
પીસેલે મસાલો તથા સરકા બેળવો. એ મેળવણીમાંથી એક નાનો ગોળો 
કાઢી ગોળ દડા જેવો કરવો, એમ સધળા તેયાર કરી, ઘી કકડાવી ધીમી 
આંચૅ લાલ તળી કાઢવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી ૪ કવાબ થશે. 





કેલસીનો તતરેલે પાટીએ।. 


૩ થી ૪ દજન મોટી કોલમી તવટાંક આમલી વના ચમચી હળદ 


જ કાંદા ૧ ગોળને ગાંગડો ના ચમચી ધાણાજીરં 
૭ કડી લસણુ ૭-૮ સુકાં મરચાં માણ ચમચી મીઠુ 
૦ ચમચી જર જરા કોથમીર નવટાંક મીઠું તેલ 


કાલમીને સમારી ધે! મીદું દેવું. કાંદાને વધારના કાપવા, લસણુ, 
૪રૂં, મરચાંને પીસવું. કોથમીર સમારી કાપવી. 


પ5 


મીઠાં તેલને લોટી પર્‌ નાખી, કકડાવી તેમાં કોાલમી ને કાપેલે 
કાંદો સાથે નાખવો, ને ચપટ હાંકણુ હાંકી અગારે રાખવું. જરા જરા 
વારે ફેરવવું. કાંદાનું પાણી છુટી તેમાંજ કોલમી ચડી જશે. નહિજ ચડે તો 
કાંદો લાલ થવા આવે ને ના કપ પાણી રેડવું. ને કોલમી ફાટવા આવે 
કે છુદેલો મસાલો, હળદ, ધાણાજીરૂ, ને કાપેલી કોથમીર નાખવી, ને ફેરવ 
ફેરવ કરવું. આમલીમાં ૧ કપ પાણી તાખી તેતું ડૉહરૂં કાઢીને ગાળી, 
તેમાં ગોળનો ગાંગડો પીગળાષી તે રેડવા, ને તળે ઉપર કરી જરા ઢાંકી 
રાખવું. પછી આમલીનું પાણી સુકાય ને ઉતારી પાડવું. 





કેલમીને ભુજેલેો સોસ. 


આશરૈ ૩ થી ૪ દજન મોરી કોલમી ૮ કડી લસણ ૧ ચમચી "ખાંડ 
૮ કાંદા વા ચમચી મીઠું ૬ ઓંસ થી 

૮ મોઢાં લીલાં મરચાં ૧ર ઈંડાં ૧ ઔસ માખણ 
૨ ઝુડી કોથમીર ૦॥ નાનું પ્યાલું સરકા 


પાંચ ઈડાને બારી તે દરેકમાંચી ચચાર્‌ કટકા કરવા. કાંદા છુંદણાના 
કાપવા. કોથમીર, મરચાં ને લસણુને ઝીણું કાપઘું. કોલમીને સમારી, 
પ્રોધ તેમાં ૧ ચમચી માંડું તથા થોડું પાણી નામી બાક્વા મૃકવી. ચડે ને 
ઉતારવી. કાંદાને ઘીમાં બદ.મી તળી તે કારી લેવો. પછી તેમાં કોથમીર, 
મરચાં ને લસણ્‌્નેબી તળવું. ત્રણુ આખાં ઈડાં ભાંમી તેમાં સરકા મેળવવે. 
પછી તેમાં તળેલો કાંદો, કોથમીર, મરચાં, લસણ એ બધું નાખી મેળવવું. 
તેમાં મા ચમચી મીંડું ને ૧ ચમચી ખાંડ નાખવી. ડીશને માખ્ખણુ લગાડી 
તેમાં એ રંડા-સરકાની મેળવણી અર્ધી નાખવી. તેની ઉપર બાફેલાં ઈડાંનાં 
કટકાનું પડ કરવું. તેની ઉપર બાટલી કોલમી, જે મોટી હેય તો બખબે 
કટકા કરીને નાખવી, તેની ઉપર પાછું ઈંડા-સરકાની મેળવણીનું પડ, તેની 
ઉપર બાઈ રહેલાં અધા બાફેલાં ઈદના કટકા મુછી તે ડીશને પ-છ મીનીટ 
ભટ્ટીમાં મુકવું, પછી બહાર કાઢી બાકીના ૪ ઇંડાની સફેદી કઠણુ ચઢાવી 
તે ઉપર કરતી પાથરી જવી, ને દાળને દરેક પડતાં કોટલાંમાંજ રાખી 
સફેદીની ઉપર કોાટલાંમાંથી છુટી છુરી મુકવી, ને પાછું ભુંજવા મુકવું. 
દાળ કદુ થાય ને બ્રાઉન રંગનુ પડ થાય ને ઉતારવું. 


ટ 


કેોલસીનું ડીશ. 


ર્‌ દજનમેટી ક્રોલની ૧ મોટો ચમચો ઘી ૧ ચમચી મીઠું 

૧ સુકાં કોપરાંતો કટકા બન રતલ ચીઝ ૧ ચમચે મેડે 

૧ ચમચી જર ૧ ચમચી સરકા ૫ નાતી ઝુડી કોથમીર 
૬ ફડી લસયુ ૩ મોટાં ટામોથાં પાંઉનેો કેસ્ટ 

દ ગેવેના મરચાં ર-૩ તજના ટુકડા ૨ ખાફ્ેલાં ઈડૉ 

ર કાંદા પ લવગ ર કાચાં રડૉં 

ર ઓઔંસ માખણુ ૩ પટેટા 


જાલમીનાં ડોકાં કાપી, કોટલાં કાદી ધોધ મીઠું દેવું. કોપર, લસણુ, 
જીરૂં, મરચાંનો મસાલો સરકામાં પીસવો. ટામોટાંમાં એક કપ પાણી, તજ, 
લવ'ગ નાખી બાકફ્વાં. નરમ થાય કે છુંદી કાઢવાં ને ચાળણીથી રસ ગાળી 
કાઢવો. એક ચમચા મેડામાં એક ખુલ્યું પાણી રેડી પાતળું કરવુ. 


ઘીમાં છુંદણાના કાંદાને બદામી તળી તેમાં પીસેલો મસાલો નાખી, તે 
મસાલો લાલ ભુજળય, કે તેમાં ટાંમોટાંતી ગ્રેવી, કોલમી, ને પાણીમાં મીકસ 
#ીધેલો મેડો, તથા ખે કપ પાણી રૈડી કોલમી ચડે ક ઉતારવી, પટેટાને છોલી 
તેમાં બે કપ પાણી રેડી નરમ થાય કે કાઢી છુંદી કાઢવા. ને તેમાં બા 
ઔંસ માખણુ તથા ન ચમચી વારેલું મીદુ' ભેળવું. ડાં બાફી તેના ચાર 
ડુકચ કરવા, ને તે કોલમીમાં ભેળવા, સાથે કોથમીર કાપી નાખવી. ડીશને 
ના એંસ માખણુ લગાડવું. તે પર કોલમીનું પડ કરવું, ચીઝને ખમણીને 
તેનો અધા ભુકો કોલમીના પડ ઉપર નાખવો. તેની ઉપર્‌ પટેટાનુ પડ 
કરવુ". બે ઈડાને ડોહવી તેતું' પડ કરવું. બાકીનુ' ચીઝ તેપર્‌ ભભરાવવુ . ને 
ઉપર કસ્ટનો ભુંકા નાખવો, ને બાકી વધેલાં માખણુને કસ્ટ ઉપર છુઠું છુઠું 
મુકવુ, ને ભુજ કાઢવું. 





ગરભ ને ગુવારશીંગનો 'પાટીએ।. 


બા રતલ ગુવારશીંગ ૧ નાની ઝુડી ક્રોથમીર ૧ નાળિયેરની વાટી 


૧ તાજી ગર્ભનો પાટ ૮ ડેડી લસણુ ૧ મુઠ્ઠી જેટલી આમલી 
૦ શેર મીઠું તેલ ના ચમચી જીરૂં ૧ તાનો ગાંગડા ગોળ 
૨ કૉંદા ૧ ચમચી હળદ વૃ 


ચમચી મીઠું 
૧૦થી ૧૨ લીલાં મરચાં ૧ ચમચી ધાણાજીરૂ પેટ 


હ 


ગુવારશીંગને અધકચરી ખાક્વી. પછી .તેના વાખ કાઢી બખે 
કટકા કરવા. ગરભને ધે! તેના ટુકડા કરવા. લસણુ, મરચાં ને જં પ્ીસવું. 
નાળિયેરની વારી "ખમણી તેનું ૧ કપ દૂધ કાઢવું ઓમલીમાં એક કપ 
પાણી નાખી ચોળી કાઢવી. પછી ગાળીને તેનું ડોહરં કરવું. ૩ મોટા ચમચા 
મીઠાં તેલમાં ખે કાંદા વધારના કાપી બદામી તળવા. પછી તેમાં પીસેલે 
મસાલો નાખીને જરા લાલ કરીને તેમાં હળદ, ધાણાજીરૂ, મીઠું તે કાપેલી 
કાથમીર નાખીને જરા ફેરવી, તેમાં નાળીયેરનું દૂધ નાખવું. તેને નનેશ આવે 
ને તેમાં ગુવારશીંગ, આમલીનું પાણી તે ગોળ નાખવે.. ગરભને બે ચમચા 
તેલમાં જુદી તળી. કાઢી, ગુવારશીંગમાં થોડે રસ રહે ને તેમાં ગરભ ન કે 
તેલ તરી આવે ત્યાં સુધી સુી કરવી ને ઉતારવી. 


સુકી ગરભ હોય તો તેને કટકા કરીને ગુવારશીંગની સાથેજ નાખવી, 
તેને તળવાની જરૂર નથી. 





ગેપ્વા કેરી. ર 
૨ ૬જન મોટી કાલમી નવટાંક આમલી ૦ ચમચી આખી ર્‌ઇ 
૧ નાળિયેર આશરે ૧૭-૧૮ દાણા મેથી ૧૦ કાળાં આખાં મરી 
૧ આદુનો ટુકડા ૧ ચમચા મીદું ૬ લવગ 
ના કડા લસણુ ૧ કાંદો ૧ તજનો ટુકડો 
૮ સુકાં મરચાં ના ચમચોઘ્વી' . ૧ નાનો હળદનો ગાંઠો 
બા ચમચો ધાણા ૧ ચમચી જીરૂં ્ે 


કોલમીને સમારી ધોપ ને મીઠું દઇ રાખવી, તેટલાં મસાલો તેયાર 
કરવો. નાળિયેરને "ખમણી, ના નાળિચેરમાં ૨ કપ પાણી રેડી તેનું દૂધ 
કાઢી, તેમાં આમલીને ભીંજવવી, થોડો વાર પછી આમલીને ચોળી તેનો 
છુંછો કાઢી નાખવે, કાંદાને ષહ્ઠુંદણાનો કાપવો, બાજીના ના નાળિયેર સાથે 
સધળા મસાલે બારીક પીસવે.. થીમાં કાંદાને બદામી તળી તેમાં પીસેલે 
મસાલો, તથા આમલી સાથનું નાળિયેરનું દૂધ નાખી ધીમી આંચે ચુલે મુકવુ. 
ગરમ થાય કૈ તેમાં મીઠાં સાથતીજ કોાલમી નાખી દેવી. ધીમી આંચેજ 
મસાલા સાથેજ કેોાલમી ચડશે, ઢાંકણુપર પાણી આપવુ, કાલમી ચડેને 
કરી ધટ થાય કે ઉતારવી, 


શદ 


તારાચોાફી 'પાટયે।. 


7ર 


૧૫થી ૨૦ સુકા બ્રુમલા ના ચમચી મીઠુ' ૦॥ કપ સરકે 
૧૦થી ૧૨ સુકાં મરચાં ના ચમચી હળદ ૧ ગોળનો ગાંગડો 
૧ કડો લસણુ ૧ ચમચો ધાણાજીરૂ સ 
૧ ચમચી જીરૂ ર મેટા ચમચામીડુંતેલ -... 


બુમલા ધેટ સાફ્‌ કરવા. મરચાં, લસણ, જીરૂ, હળદ, ધાણાજરૂ' ને 
મીઠું એ બધાને થોડા સરકામાં બારીક પીસવું. પછી ખે મોટા ચમચા ભરી 
મીદુ' તેલ કકડાવી તેમાં પીસેલો મસાલો લાલ કરવો. પછી તેમાં સાક્‌ 
કીધેલા ખુમલા આખા ને આખા મુકવા. બાકીના સરકામાં ગોળ પીગળાવી 
તે ખુમલામાં નાખી બુમલા ચેર્વવા, ખષુમલા ચડી રહે તેમજ સરકા 
સુકાઇ નજય ને ઉતારવુ. 


આ પાણી વગરનો પાટયો આઠ દિવસ સુધી રહી શકરી. 


પાંદડામાં વીંટાળેલી જુંજેલી માછલી. 


ર ૪છસણા ર૨ લીલાં કોપરાંના કટકા ૧ ચમચી મીંડું 
ર નાના ચમયા ઘી મા કડા લસણુ ૧ ગાંગડા ગોળ 
૭ લીલાં મરચાં ૧ ચમચી જીરૂ ૩ કેળનાં પાંદડાં 
નમા ઝુડી કોથમીર જ મુડી આમલી પ 


૭મણાને ધોઇ સમારી, કટકા કરી મીદુ' લગાડવુ'. કથમીર, મરચાં, 
લસણુ, જર્‌, કોપર, આમલી, ગોળ ને ૧ ચમચી મીઠુ' એ બધાંને બારીક 
પીસવુ. પછી તે મસાલો થોડો ૭મણાના ડોકામાં કાષ મુકી તેમાં ભરવો. 
ને થોડો બધી કટકીઓને બેઉ પડે બરાબર ચોપડવો. કેળનાં પાંદડાંનેદ 
વચમાંનો દાંડે કાઢી ધોઇ, લુછીને ચુલા પર જરા ઉંચેથી પકડી તાપ 
દખાડી ફ્રેરવ ફેરવ કરવું, જેથી પાંદડાં નરમ થશે. પછી એક પાંદડાંમાંથી 
ચાર ટુકડા કરી તે પર જરા ઘી લગાડવું, પછી તેમાં પેલી મસાલો લગાડેલ 
માછલીની અકેક કટકી મુકી, પાંદ્છુ આસપાસથી વીંટાળી દોરાએ બાંધી 
લેવુ, એક ખુમચાને જરાક ઘી લગાડવું. પાંદડાંમાં વીંટાળેલી માછલીની 
કેટકીઓ ઉપર્‌ થોડું ધી નાખી, તેમાં બધી કટકીઓ ગોઠવીને મુકી ભઠ્ઠીમાં 
શુજવા મુકવી. જરા નરમ થાય ને કાઢવી. 





૧૧ 


સાછલ્ીીના ક્ટલેત્સ* 


૧ છમણેો બા ચમચી મરચાંની ભુકી ૧ ચમચો 3801₹01308101' 
"૧ પટેટો થોડી કોથમીર ઉં&પ6૭ 
૧ ફંડ ૬ ઓંસથી પાંઉંતો કસ્ટ * 


આદુનો નાનો ટુકડા ૧ ચમચી મીઠુ 


વાસી પાંઉંને દગારે ભુ'જ તેને ખુંદી ભુકો કરવો. કોથમીર ઝીણી 
કાપવી. પટેટા બાને પીસી કાઢવો, આદુ ઝીણું કાપવું. 


૭મણાતે સમારી, આટો ૬૪ ધોઇ, કાઢીને મીઠુ' દેવુ, પછી તેને ના કપ 


_ પાણીમાં બાક્‌વા મુકવો. સાથે કાપેલું આદુ નાખવું. છમણેો ખફ્ાયને તેમાંથી 


તેના કાંટા તથા ચામડું કાઢી નાખી માંસનો ઝીણા ભુકા કરવો. પછી તેમાં 
“પીસેલો પટેટો નાખવો. તેમાં એક પદે આખું ભાંગીને નાખવું, તથા 
મરચાંતી જુકી, કાપેલી કોથમીર ને એક ચમચો સોંસ નાખવે, ને તે 
બધાંને બરાબર મીકસ કરવું. પછી તેમાંથી થોડા થોડે ભાગ લઇ કટલેત્સને 
આકારે થાપી, પાંઉંના ક્રસ્ટમાં કે ગમે તો રવામાં ખોળવા. પછી કઢાપમાં 
ઘી કકડાવી તેમાં સ'ભાળથી તળી કાઢવા. 


સાછલીનેોા સૉસ. 


૧ છમણેો કોથમીરના થોડાંક પાંદડાં 1 ચમચી મીઠુ 

૨ કાંદા ૧ નાળિયેરની વારી બા ચમચી ખાંડ 

ન રતલ ટામોઃાં ૧ ચમચો ઘી ૪ ચમચા સરકે 

બા ચમચી જીરૂ ૬ કડી લસણુ ર ચમચા 19 01₹01103801” 
૬ સુકાં મરચાં ગોવેના ૨ ૪ંડાં 5&009 


માહલી સમારી તેની કટકીઓ કરી, બરાબર ધોપ્ને તેને મીઠું દેવુ. 
લસણુ, મરચાં ને જીરૂ બારીક પીસવુ. કાંદા છહુંદણ્ાના કાપવા. નાળિયેરની 
વાટી ખમણી, તેમાં પાણી નામી, ચોળીને ગાળી તેનું ના કપ જેટલું દૂધ 
કાઢવુ'. કોથમીર ઝીણી કાપવી. ટામોટાંમાં ૧ કપ ગરમ પાણી નામીને તે 
નરમ થાય કે ધુ'રી નાખવાં, ને ગાળીને તેનો ધટ રસ લેવે. 


એક કલાઇ ભરેલી તપેલીમાં ૧ ચમચો ઘી નાખી તેમાં છુંદણાને કાંદો 
બદામી જેવો તળવેો, ને તેમાં પીસેલો મસાલો નાખી જરા ભુ'જવે।. પછી તેમાં 


વરે 


ટામોટાંનો ગાળેલો રસ, ને નાળિયેસ્તુ' દૂધ નાખવુ, તથા કાપેલી કોથમીર નાવી. 
જરા કકડો આવે ને માછલી નાખી દૈવી, પછી ધીમે ઈગારે રાખવુ. તેટલાં બે 
આખાં ઈડા ડોહવી તેમાં ૪ ચમચા સરકો ને બે ચમચા સોસ, તથા ખાંડ ભેળી 
બરાઅર દોહવી તે માઠલી પર રૈડવું, ને કકડો પડવા અગાઉ ઉતારી પાડવું, 


”્િ ઈક "૧૬ 


ગોસની વાનીઓ. 





ખટાઇ ડવાબ* 
૧ રતલ ગૌોસનો ખીમો ૧ કાંદા * ૧ ઈંડુ 
૦॥ ચસચાોી છુંદેલું જીરૂ ૧ લીંખુ ૧ વાલ કેસર 
૦॥ ચમચી ઇળેલાં મરી ૧ ચમચી માંદુ ૧॥ ઔંસ બદામ 
૧ આદુનો ટુકડા છ-૮ એલચી ન શેૈર દૂધ 
૭ કડી લસણુ ૬ લવગ 
બા ચમચી ધાણા દ ઔસથી 


બ શૈર દૂધનુ' દહીં બાંધી મઠ બનાવવ. એલચી, લવ'ગને બારીક 
છુંદવુ'' આદુ લસણનો મસાલો ધીસવી. ધાણાને બારીક છુંદવા. કાંદો 
ષ્ઠુંદશાનો કાપવો. બદામ બારી છોલીને પીસવી, કેસરને સેકી તેતો બારીક 
ભુકો કરવો. લીંભુતો રસ કાઢવો. 


ગાસને ધોઇ સમારી તેતો ખીશેો પીસવેો. તેમાં મહો, બદામ ને 
ઈડા સિવાયનો સધળા સામન ભેળી ૧ કલાક આથી રાખવું, પછી બદામ, 
મઠો ને ૧ ૨ડ્ડં' ભેળવું. પછી તેમાં એક ચમચી લીંબુનો રસ 
નાખવા ને હાથને જરા ઘી લગાડી ગોલ કવાબ બનાવવા. કઢાઇમાં ઘી 
નાખી તે કકડે ને ધીમી આંચે લાલ જેવા તળવા. કાઢયા પછી તેની પર 
બાકીનો લીંબુના રસ છાંટવે. 


૧ડ 


ટ ગૌસંનું અફાટ: જ 
૧ રતલ ગોસ ક-. ર્‌.-૭ તજના ટુકડા ૯-૧૦ સુકાં મરચાં 
ના રતલ ધણાજ ઝીણાં કાંદા ૧ વાટી નાળિયેર ૧ કોપરાંતો કટકા 
બ રતલ ઝીણાં ભીંડા ૬ ઔંસ થી ૧ આદુનો ટુકડા 
ના રતલ ઝીણાં ગાજર ૧ ચમચી ખાંડ ૮-૧૦ બદામની બીજ 
બ રતલ ઝીણાં વેગણાં ૧ ચમચો ભરી મીઠું ૧ ચમચી હળદ 
વાણ રતલ મોટા પટેટા ૩ ચમચા છોલેલા ચણા ના ચમચી જીરૂ 
ખ। રતલ મોટા ઢામોઢાં $ ચમચા છોલેલી શીંગ ભ પ્યાલુ' સરકા 
૪-પ એલચી ૧ ચમચી ધાણા ક 
૬-૭ લવગ ૧ ચમચો ખસખસ ટ 


ગોસને સમારી કાપીને ધોવું. એક તપેલીમાં એક ચમચો ઘી નાખી 
તેમાં એલચી, લવગ ને તજનો વધાર કરી, તેમાં ગોસ તથા ૧॥ ચમચી 
મીડ નાખી, ગોાસ તતરૈ ને બદામી થાય કે ૭-૮ પ્યાલા પાણી રૈડવુ, 
તેટલાં મસાલો તથા તરકારી કાપવી. 


ઝીણાં કાંદા સમારી આખા શાખવા. ભીંડાને ભીના કટકાથી લુષ્કી ડીચકાં 
કાપી આખાજ રાખવા. ગાજરતે છેલી આખાં રાખી ફક્ત મુડાં આગળથી 
કાપ મુકવા. વેગણાંને પણુ સમારી ડીચકાં સાથેજ રહેવા ૬૪ તેતે પણુ 
ચીરવાં, આખાં ચારવાં નહિ, પણુ ડીચકાં આગળથી વળગાવેલાં રાખવાં, 
પટેટાને છેલ્લાં નાખતી વખતેજ છોલવા. ટામેોટાંને ધોઇ કાઢવાં. નાળિયેરની 
બાટી ખમણી એક કપ પાણીમાં ભીંજવી રાખી, કલાક પછી દૂધ કાઢવું. 
દીકરાં પર્‌ ચણા, શીંગ, સુકાં મરચાં ભુજવાં. તે કાઢી લઇ ધાણા, જીરૂ 
ભુ'જવુ. છેલ્લાં ખસખસ ભુંજ્વી. પછી તે સવે ભેળી તે સાથે લીલાં 
કાપરાંતો કટકો, આદુ, બદામ ને હળદ લઇ બારીક મસાલો પીસવે. 

ગાોસ જર્‌ાકજ ફાટવા આવે કે આખા કાંદા નાખવા. વધુ ફૂટે કે 
ગાજર નાખવાં. ગાજર ફાટે કે વેગણાં નાખવાં. તે જરા ચડે કે પટેટાને 
છોલી બળ્બે કટકા કરી તે નાખવા, જરા વારે ભીંડા ને કાપેલાં ટામેટાં 
નાખવાં. ને બાકીનું મીઠું ભભરાવબુ'. ગોસ ચડે ને ખે કપ ઞ્ેવી રહે કે ઉતારવું. 

ખાનાં થીમાં મસાલાને ભાલ ભુજ, તે મસાલો ઘી સાથે ગોસની 
તપેલીમાં નાખી પાછઠં યુલે મુકવુ, મસાલો પીએ ને નાળિયેરનું દૂધ કારી 
તે નાખવુ, ધીમી આંચે રહેના દેવું ખડખડ થાય કે સરકો ને ખાંડ મીક્સ 
કરી, તે નાખી ખે કપ જેટલી મ્ેવી રહે ને ઉતારુ. 





હું ક.“ ડડ 
સ્તરાદિટ ધાનશાકની દાળ. 


૧ રતલ ગેસ બા ચમચી મરી ૧ ચમચા મીઠુ 
નારટીપરી તુવરની દાળ ૧ મોટો આદુનો ટુકડો ૧ ચમચો ઘી 

૩ ચમચી ભરીમગનીદાળ ૭ કડી લસણુ ૧ પાતળીકાહરાંતીચીપ 
૩ ,, »,,ચણાનીદાળ ૩-૪ ઝુદ્ણાનાં પાંદડાં ૧ વેગણું 

૩ ),, ઝ,,વાળનીદાળ ર્‌ ચમચી ધાણાજીરૂ . ૧ ઝુડી મેથીની ભાજી 


૧૦ લીલાં મરચાં ૧ ,, મરચાંની ભુજઝી ના રતલ ટાંમોટાં 
બ ઝુડી કોથમીર ૧ તનને મોટો ઢ્ુકડો 

બા ચમચી જીરૂ ૨ કાંદા 

બા ચમચી હળદ ર્‌ પટેટા 


ગાસને કાપી સમારીને ધોવું. બધી ન્નતની દાળને ચુ'ટી ધોવી. 
આદુ, લસણુનો મસાલો પીસવો. કોથમીર, મરચાં, જીરૂ ને તજનો જુદો 
મસાલો પીસવો. ભાજી %દણાંને સમારી ધોઇને કાપવાં. વેંગણાં ને 
પટેટા ને કહરાંને છોલી તેના કટકા કરવા. 


એક તપેલીમાં ગેસ નાખી તેમાં બધી જતની ધેોઃએલી દાળ હળદ, 
મીઠુ, ખે જાડા કાપેલા કાંદા, કોહર્‌, વેગણું, મેથીની ભાજી, પટેટાના 
કુકડા ને જીદ્ણાના પાંદડાં નાખી, તેમાં દશ પ્યાલાં પાણી નામી ચુલે મુકવુ. 
પછી દાળ જરા ફાટવા આવે ને આદુ, લસણુનો મસાલો નાખવો ને 
ટામોટાંને ધોધને તે પણુ નાખવાં, ગોસ ચડવા આવે કે કોથમીર મરચાંનો 
પીસેલો મસાલો, દળેલાં મરી, ધાણાજરૂ' ને મરચાંની ભુકી નાખવી, ને પછી 
દાળને ફડછીથી ધુ'ટવી. પછી તેમાં ૧ ચમચે। ઘી નાખવું. જેટલી દાળ ધટ 
કે પાતળી શખવી હોય તેટલું તેમાં પાણી રેડવું, ને કકડા પડે ને ઉતારવી. 





પટેટાના ચોંપ્સ (રાંધેલા). 


૧ રતલ ગેોસનાં ચૉપ્સ ન ચમચી દળેલાં મરી ન ચમચી ધાણાજીરૂ 


ર્‌ કાંદા ૧ ચમચી માખણુ ના ચમચી મરચાંતી ભુષ્ટી 
૪ મરચાં પાંઉંતો કસ્ટ ખપ મુજબ ૬ ઔંસ ઘી 

થોડી કોથમીર ૧ ચમચી ખાંડ ૧ આદુનો ટુકડા 

*॥1 ચમચી મીઠુ જ ચમચા સરકો પ ડફડી લસણુ 


૧ રતલ પટેટા ના ચમચી હળદ ૨ ઈંડાં 
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કાંદા છ્ુંદણાના કાપવા. કોથમીર, મરચાં, આદુ, લસણુ ઝીણું 
ઝીણું કાપવું. 

ગોસમાંથી અકેક હાડકાં સાથના ચૉપ્સ છુટા પાડી ધોઇ, પછી તે 
માંસને ચમચે ચમચે થાપી પહોળું કરવું. એટલે ચાપ થએલા કહેવાશે. 
એક ચમચા થીની અ'દર ખે છુંદણાના કાંદાને વધારી કાપેલું કોથમીર, 
મરચું, આદુ, લસણુ નાખી ફ્રેરવી, હળદ, ધાણાજછર્‌,, મીઠું નાખી ચૉપ્સ 
નાખવા, તતરેતે ખે કપ પાણી નાખી નરમ ચેડવવા, હઢાંકણુપર પાણી આપ્યા 
કરવું, ચડે ને સરકો, ખાંડ ને મરચાંતી ભુકી નાખી મોકસ કરવું, સુકા 
થાય તે ઉતારવા. . 


પટેટાને બારી મેસ્ડ કરી તેમાં ચમટી નીમક, મરી ને માખણુ ભેળવુ. 
દરેક ચોંપ ઉપર એક પટેટાનું' પાતળું પડ કરી, છને દોહવી તેમાં ખોળો, 
પછી પાંઉંના ક્રસ્ટમાં ખોળવા. પછી ઘી કકડાવી તેમાં બદામી રગના તળી 
કાઢવા. ઉપલા સામાનમાંથી ૬-૭ ચૉપ્સ બનશે. 





પલાથભ. 
૧ રીર દીલ્હીના ચોખા છા રેતક્ષ કાંદા ખા ચમચી હળદ 
બા। શૈર દહીં ૧ પટેટ બાણ ચમચી ધાણાજ:્‌ 
૧ રતલ ગોસ ૩ ચમચા મીદુ' બા ચમચી મરી 
૪ વાલ કેસર ર્‌ જાયફળ ૧ આદુનો ટુકડો 
૩ ઓંસ બદામ બા ચમચી છુંદેલી ન્નવંત્રી બા ઝુંડી કોથમીર 
દ ઓંસકીસમીસદરાખ ૧ શર્તલ ગોસનો ખીમો ૪-૫ મરચાં 
૬ ઓંસ ખાંડ ૧ ચમચો ચાવલ બા ટીપરી મેડેો 
ભા રતલ ઘી વધારનો મસાલે પ 
ર લીંખુ ના તોલે! શાહજીરૂ' 


કાંદાને વેધારના ઝીણા કાપવા. આદુ, કોથમીર ને મરચાં ઝીણું ઝીણું 
કાપથુ(. ખબદામતે બાષ્દી તેની સ્લાઇસ કરવી. દર્ાખને ચુ'ટીને ધોવી. ન્નયકફળ 
ને જવ-ત્રીને બારીક છુંદવુ, શાહજર્‌' ખોખરૂ' ફરવું, કેસરને જરા સેકી છુંદીને 
એક લીંખુના રસમાં ભીંજવવી, એક પટેટો બાક્‌વો. 


એક રતલ ગોસના મોટાં ખોટાં કરી ધોવું. એક તપેલીમાં ખે ચમચા 
થી નાખવું. તેમાં એક વધારનેો કાપેલો કાંદો નાખી, તે ઘીમાં લાલ કરીને 
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તેમાં કાપેલું ગોસ નાખવુ, ને ૧ ચમચી મીઠું નાખવું. ગોસ લાલ થાય ને 
આશરે છ સાત પ્યાલાં પાણી નામી ચરવા દેવુ. 


બદામ દરાખને ખીનન' થોડાં ઘીમાં તળી, તેમાં બાકીના કાંદામાંથી એક 
કાંદો ચાવલને માટે રાખી, બાકીના કાંદાને કાપીને તળવા. * 


કવાબને માટે ૧ રતલ. ગોસનો: ખીમો કરવો, તેમાં કાપેલી કોથમીર, 
મરચાં, ઝીણું કાપેલું આદુ, ના ચમચી મીઠુ', હળદ, ધાણાજીરૂ, મરી ને 
એક ખાડેલે પટેટો પીસીને તે નાખી મીક્સ કરી, એક કલાક ઢાંકી રાખવુ. 
પછી તેની ઝીણી ઝીણી ગોળીઓ કરી કહઢાઇમાં ઘી કકડાવી તળી કાઢવી. 


ચોખાને ધોપ્્તે તેના ખે ભાગ કરવા. તપેલીમાં એક ભાગ ચોખા 
નાખી, તેમાં દોઢ કપ પાણી તથા એક ચમચી મીઠુ નાખી બાક્વા. અધકચરા 
ચડે ને તેમાં ભીંજવેલી કૈસર નાખીને ઉતારવા. 


ખીજ તપેલીમાં ખે ચમચા ઘી નાખી ચુલે મુકવી. તેમાં એક વધારતો 
કાંદો કાપી તે, તથા એક ચમચો ચાવલ વધારવાનો આખા મસાલો નાખી 
તેમાં બાકીના ચોખા તથા એક ચમચી મીઠુ નાખવુ, ને તેમાં ૧ા કપ 
પાણી નામી અધકચરા ચેરવીને ઉતારવા. (ગમે તો ચાવલમાં પાણીને બદલે 
એક નાળિયેરનું ૧1 પ્યાલું દૂધ કાઢી તે નાખીને તેમાં ચો'ખખા ચેરવવા.) 
તેને તપેલીમાંથી એક ખુમચામાં નાખી, તેમાં ગોસ ચડી રહે ને તે ના કપ 
ગ્રેવી સાથે નાખવું. પછી બદામ, દરાખ, તળેલો કાંદો, જ્નયફળ, જવ-ત્રી, 
શાહજીરૂ, દહીં, કવાબ તથા કવાબનું વધેલું થી, એ બધું નાખી ચમચે તળે 
ઉપર્‌ કરવું. ખાંડમાં એક કપ પાણી નામી પાતળો શીરે કરી તેમાં તે 
અધા શીરો નાખવો. પછી એ બધું મીક્ષ કીધું છે તે ચાવલના ત્રણુ ભાગ 
કરવા, એક સોજી તપેલીમાં એ ત્રણુમાંના એક ભાગ નાખવે।.. કેસરવાળા 
ચાવલમાં બાકીનો અર્ધા શીરે ભેળી તેના ખે ભાગ કરવા. તેમાંનો એક 
ભાગ પેલી તપેલીમાંના ચાવલ પર પાથરવો, પાછે તેની પર્‌ પેલા સફેદ 
ચાવલના ત્રણુ ભાગ કીધા છે, તેમાંના ખીન્ને ભાગ પાથરવા, તેનીપર બાકીના 
કેસર્વાળા ચાવલ પાથરવા, ને છેલ્લાં પેલા સફેદ ચાવલનેો ત્તીન્ને ભાગ 
પાથર્વેો. એવી રીતે સફેદ ચાવલના ને કેસર્યા ચાવલના પડ કરવાં. - પછી તે 
તપેલીને ઈંગારપર્‌ મુકવી, તે ઉપર ઢાંકણુપરખીઃ થોડા ઈગાર સુકવા. તપેલી 
ચુલે મુકવા અગાઉ ના ટીપરી મેડા લઇ તેમાં પાણી નામી કહંણુ રોટલી 
જેવો આટો ખાંધવો. તપેલીપર હાંકણુ ઢાંકીને તપેલીતે કોરે, એટલે જ્યાં 
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હાંકણુની કોર્‌ સાથે મળે છે, યાં એ બાંધેલા આટાની લાંબી પીંડ કરીને 
ફરતી ગોળ વળગાવી દેવી ને પાછી ઈગારે મુકવું. આશરે ૧૦-૧૨ મિનિટ 
પછી ઉંગાર પરથી કાઢી આટાની પીંડ કાઢી ઢાંકણું ઉંધાડી ન્નેનું, પણુ 
ચમચે તળે ઉપર નહિ કરવું. 





પાકાં પષાંઉની ચેવીમાં ક્ટલેત્સ, 


કટલેત્સ સાટે? 
૧ રતલ ગેોસનો ખીમા ના ચમચી ધાણાજીરું ર૨ પધ 


૧ નાનો ટુકડો આદુ ના ચમચી મીઠુ પાંઉંતાો કસ્ટ ખપ મુજબ 
૪ કડી લસણુ ૦ ચમચી હળદ ૬ ઔંસ ઘી 

૪-૫ મરચાં ના ચમચી મરચાંતી ભુષી કક 

થોડી કોથમીર ૧ નાને કાંદો સે 

એ્રેવી માટે 

૧ નાનું પામું પપાંઉ જ લીલાં મરચાં ૪ ચમચા સરકો 

૧ નાતે કાંદો થોડી કોથમીર ૧ ચમચો વુસ્ટર સૉંરા 
૧ નાનો આદુનો ટુકડા ૧ ચમચો ઘી ૧ ચમચી ખાંડ 

૩-૪ કડી લસણુ બ ચમચી મીડું ક 


કાંદો ખ5ુંદણાનો કાપવો, આદુ, લસણુ, કોથમીર, મરચાંને ઝીણું ઝીણું 
કાપવું. ગોસના ખીમાની અદર કાપેલું આદુ, લસણુ, કોથમીર, મરચાં, તથા 
હળદ, ધાણાજીરૂ, મીડું, મરચાંની ભુકી, છુંદણાનો કાંદો નાખી એક કલાક 
આથી રાખનું, તેટલાં ગ્રેવી તૈયાર કરવી. 

ગ્રેવી માટે પપાંઉને છેલી ખી કાઢી તેના ટુકડા કરવા, આદુ, લસણુ 
સમારી પીસવું, કોથમીર મરચાં કાપવાં. ઘીમાં કાંદાને છુંદણાનો કાપી બદામી 
તળવે. પછી તેમાં પીસેલું આદુ, લસણુ નાખવું. તેને ફેરવી તેમાં કાપેલી 
કોથમીર મરચાં, પપાંઉના ટુકડા ને મીઠું નાખવું ને હાંકણુપર પાણી આપવું. 
પાણી ગરમ થાય કે અદર રેડવું ને બીજું આપતું, પાકુ પપાંઉ હશે તો 
ગમેટલાંજ પાણીથી નરમ થઇ જશે, તેને ધુંટી કાઢવું, ને હાંકણુનું પાણી રેડી 
દેવું. પછી તેમાં સરકો, સૉસ ને ખાંડ મીક્સ કરી તે રેડવું ને ઉતારી પાડવું. 
તેટલાં કટલેત્સ બનાવવા. 

ગૈ 


૧૮” 


આથેલાં ગોસમાંથી નાના ગોળા કાઢી તેને કેક જેવા આકારે થાપી 
પાંઉના કસ્ટમાં લપેટી કાઢવા. એમ બધા તેયાર કરવા, ઉંડાંતી દાળ ને સફેદી 
છુટી પાડી, નરમ સફેદી ચઢાવી, સાથે દાળ ભેળવી. તેમાં કટલેત્સ બોળી, 
ઘી કકડાવી બદામી તળવા. 


ગ્રેવીને પાછી ચુલે મુકી તેમાં કટલેત્સ મુઠી ધીમી આંચે રહેવા દેવા. 
એક ખે મિનિટમાં કટલેત્સનું એક પડ ફેરવવું. થોડી ગ્રેવી પચે *ને થોડી 
લચલચતી ગ્રેવી રહે ને ઉતારવું. 


ઉપલા સામાનમાંથી આસરે ૮) કટલેત્સ થશે. 





ભુંજેલાં ભેજા. 


ર ભે'ન ૧ ચમચી ખાંડ ૭ કડી લસણ 

૨ કાંદા ૩ પૂડૉ ૦॥ ચમચી ગરમ મસાલો 
રે ચમચા ઘી બા ઝુડી કોથમીર ૩ ચમચા સરકે 

જ આદુનો ડુકડોા ૫-૬ પાંદડાં સેલેરી 

ના। ચમચી મીંડું ૪-૫ %દનાનાં પાંદડાં કે 


ભેન્નને ર્‌ કપ પાણીમાં ના કલાક ભીંજવવાં. વધારના કાંદા કાપવા. 
આદુ, કોથમીર, સેલેરી, %દનો, લસણુ ઝીણું કાપવું. 


ભેજ'ની ન્નળી તથા વચમાંનો ગોળ દાણો કાઢી, ધોઈ તેમાં ૧ કપ 
પાણી નાખી, ના ચમચી મીઠુ નાખી ચુલે મુકવું. બે ત્રણુ જશ આવે ને 
બેન" કઠણુ થાય કે ઉતારી તેના કટકા કરવા. 


ઘીમાં કાંદાને બદામી તળી તેમાં કાષેલો મસાલો નાખી, તે લાલ કરી, 
બાકીનું મીઠુ', ભેન્નના ટુકડા તથા ના કપ પાણી નાખી, ચુલે મુકી એક 
ન્તેશ આવે કે ઉતારી તેમાં ગરમ મસાલો ભેળવો ને દૅડા પડવાં દેવાં. 
ઈડાંની દાળ ને સફેદી છુટી પાડી સફેદીને કઠ્ઠેણુ કફ ચઢાવી, દાળને પણુ 
છુટી મીકસ કરી પછી સફેદીમાં ભેળવી. તેમાં ખાંડ ને સરકા ભેળવે ને 
ડોહવવું. પછી ખે ત્રણુ ચમચા જેટલી મેળવણી ઠડાં પડેલાં ભેન્ન'માં મીકસ 
કરવી. (ગરમ લેજ'માં નાખતાં ઈડાં છુછા જેવાં થઇઇ જરે.) એક ડીશમાં 
તે ભેન્નને પાથરી તેની ઉપર બાકી રાખેલી ઈમાંની મેળવણી રેડી બદામી 
' ૨ગનાં ભુંજવાં, 





૧૯ 


સસાલાના 'ખમડીઆ? 


૧ દજન ખડીઆ ૨ તજના ટુકડા ૧ ચમચો મીડુ' 

ના ટીપરી મોસંબી ચજ્ના ૭-૮ લવંગ થોડી કોથમીર 

૧૦ સુકાં મરચાં ૭-૮ એલચી ૦॥॥ ચમચી હળદ 

૧ કટકો આદુ ર્‌ લીલાં કોપરાના કટકા ૧ ચમચી ધાણાજર્‌ 
૭-૮ કડી લસણુ ર મોઢા ચમચા ઘી ના ચમચી મરચાંની ભુકી 


ર-૩ ચમચા ચોખાનો આટો ખડીઆ ધોવા માટે. 


સમારેલા ખડીઆ આવે છે તેને આટાથી બરાબર ધોવા. એ પગની 
ખરીની વચમાં નાની કોથળી આવે છે, તે નહિ કાઢી હોય તો જરૂરજ 
કાઢી નાખવી. મોસ'ખી ચણાને ચુંટી ૩ કપ પાણીમાં ભીજવવા. કાંદા ને ઘી 
સિવાય બાકીના સામાનનો મસાલો પીસવે.. કાંદા વધારના કાપવા. 


મુકર્માં ખડીઆ ૨૦થી રપ મિનિટમાં ચડી જય છે, માટે જે કુકર 
હેય તો ખડીઆમાં ફક્ત પ કપ પાણી રેડી મુકવા, ને પછી સીપરી વાગે 
કે ઉતારી ઠંડા પડવા દેવા, અને મોસ બી ચણાનું પાણી કારી નાખી ધે 
તેમાં ચાર કપ પાણી રેડી જુદા ખાકફ્વા. મોસખી ચણા ચડે કે ઉતારી 
ખૂડીઆને રસમાં સાથે ભેળવા. ઘીમાં કાંદો બદામી તળી બહાર કાઢવો, અને 
તેજ ઘીમાં પીસેલા મસાલાને લાલ ભુ'જવે. પછી તેને ખડીઆમાં નાખી 
દેવા, ને સાથે કાંદો પણુ નાખવો. મીદુ' ભેળવુ, અને ખટીઆ મસાલો પીગ્મે 
ને ઘી ઉપર આવે કે ઉતારવા. ૩ કપ જેટલી ગ્રેવી રાખવી. 


મુકર્‌ ન હોય તો એક તપેલીમાં ખરીઆ કુખે તે ઉપરાંત પણુ અર્ધી તપેલી 
પાણી ઉપર રહે, તેટલું પાણી નાખી બાફવા મુકવા. જેથી ચારથી પાંચ કલાકે 
ખડીઆ કફાટશે. ફૂટે કે તરત મોસ ખી ચણા નાખવા. પાણી ધટે તો ગરમ 
રેડવું, મોસખી ચણા ચડૅ કે ઉપર મુજબનો ભુજેલે મસાલો ને તળેલો કાંદો, 
મીડુ' ભેળી ૩-૪ કપ ગ્રેવી રહે ને ઉતારવા. 


મસાલાની ડલેજ. 


ર કલેજી ૧ ચમચી જીરૂ” ઝ કાંદા 

૬-છ લાલ મરચાં ૧ ચમચી મીદડુ ટ ચમચા મીઠુ તેલ 
૧ ઝુડી કોથમીર ૧ લીલાં કેપરાનો કટકો ૧ ચમચો થી 

૧ આદુનો કટકે ર ચમચા સરકે ના ચમચી હળદ 


૫-૬ લસણુવી કડી ૧ ચમચી ખાંડ બાણ ચમચી ધાણાથઃરૂ 


જે૦ 


કાંદા વધારના કાપવા. કલેજના કટકા કરી ઉપરથી ચામડી કાઢીને 
ધોવી, કોથમીર, મરચાં, આદુ, લસણુ, જરૂ' ને કોપરાંના કટકાનો મસાલો 
પીસવેો. તચષેલીમાં તેલ નાખી તે જરા કકડેૅ ને તેમાં ધી નાખી કાંદો બદામી 
જેવો તળવે. પછી પીસેલો મસાલો નાખી તેને ભુજવો. પછી તેમાં મીંડું, 
હળદ ને ધાણાજીરૂં નાખવું. છેલ્લાં કલેજી નાખી ફ્રેરવવું, ને તેનું પાણી તતરૅ 
ને તેમાં ચાર મોટાં પ્યાલાં જેટલું પાણી નાશી, તથા ઢાંકણું પર્‌ પાણી 
આપી ઘણે વાર વેર ચેરવવી. લચલચતી રહે ને તેમાં સરકો, ખાંડ નાખી 
જર્‌ા વારમાં ઉતારવી. 


સુસાવાદી કરી. 
૧ રતલ ગોસ ૧ રીર દૂધ ૧ તજનો ઢુકડો 
દ ઓંસથી ર લીંબુ ૧૫ એલચી 
૩ ઓંસ દહીં ન રતલ ક્રીમ ૧૦ લવગ 
૭૩ ઓંસ બદામ વ॥। શેર કાંદા ના ચમચી હળદ 
૧1 ચમચી મીદુ' ૮ કડી લસણુ ૯-૧૦ સુકાં મરચાં 
૧૨ કાળાં મરી ૧ આદુનો ટુકડા ક 


આદુ, લસમુને સમારી છુંદવું, ગોસને કાપી ધોવું. છુંદણાનો કાંદા 
કાપવો. એલચી, લવગ, તજ, મરી, હળદ, મરચાંનો મસાલો પીસવે. 
બદામને પીસવી. ઘીમાં કાંદાને બદામી રગનો તળી તેમાં આદુ લસણુનો 
મસાલો નાખવો. જરા ભુનય કે ગેસ તથા પીસેલે મસાલો ને મીઠું નાંખી, 
૭ કપ પાણી રેડી દેવું, ને ગોસ ચડવા દેવુ. 

દૂધને ચુલા ઉપર મુકી ખે જશ આવે કે તેમાં દહીં નાખી દેવું. દહીં 
નાખતાં દૂધ ફાટી જઇ માવો ને છાથ છુટી પડશે, એટલે ઉતારી કપડાંથી 
ગાળી કાઢવું. માવામાં પીસેલી બદામ ને ક્રીમ ભેળવી, (ડેરીમાં દૂધની 
મશીનમાં બનાવેલી ક્રીમ મળે છે તે વાપરવી.) 


ગોસ ચડે ક ઉપલી મેળવણી નાખવી, ને ફેરવી ઘી ઉપર આવે કે 
ઉતારવી, ને લીંબુનો રસ કાઢી તે ભેળી દેવે. 


એ કરી ઘણી સ્વાદિષ્ટ થાય છે. 


રય 
” "" 


મરઘી-ખબતકની વાનીઓ. 





કન્ટ્રી ક'પટાન. 


૧ સરી ૧ સમચો સરકા ૧ ચમચો ધાણાજર' 

ર્‌ કાંદા ૧ આદુનો ટુકડા ૧ ચમચી મરચાંની ભુકી 
૨ ચમચા ઘી ૩ ખાફેલાં ઈડા ના ચમચી હળદ 

૧ ચમચી ખાંડ ર ઔંસ માખણુ ૬-૭ મરચાં 

ર ઓંસ ચીઝ પાંઉનો કસ્ટ થોડી કોથમીર 

૧ ચમચી મીદું ર્‌ ખાડેેલા પટેટા 


મરઘી સમારી કાપી ધો' તેના કટકા કરવા. (મરથીતે બદલે ગોસ 
કરવું હેય તો ખે રતલ ગોસ વાપરવું.) એક ચમચા ઘીમાં કાંદાને વધારને 
બદામી તળવે।. તેમાં મરઘીના કટકા તથા ૧ ચમચી મીઠું નાખી કટકા બદામી 
થાય ત્યાં સુધી ફ્રેરવ ફેરવ કરી ૫-૬ કપ પાણી રેડવું. મરઘી ચડે કે ઉતારી 
તેનો રસો! ટુંપી કાઢવો, ને હાડકાં કાઢી નાખવાં. ને ના કપ ગ્રેવી રહેવા દેવી. 

પટેટાને બા?ી તેની સ્લાઇસ કરી એક ચમચા ઘીમાં બદામી રગતી 
તળી કાઢવી. કોથમીર, મરચાં ને આદુને બારીક કાપવું. મરથીની ના કપ 
ગ્રેવીમાં એ કાપેલી કોથમીર, મરચાં, આદુ તથા હળદ, ધાણાજીરૂ ને મરચાંની ભુકી 
નાખી ચુલે મુકી કકડો પડે કે તેમાં મરઘીના રેસો નાખવો. રસ સુકાય કે 
સરકો ને ખાંડ મીકસ કરી તે નાખવું, ને એક જોશ આવે કે ઉતારી પાડવું. 

ડીશને એક ચમચી માખણુ લગાડવું. પહેલાં તીચે રૈસાનું પડ કરવું. 
તેનીપર્‌ ખાફ્ેલાં ઈડાંતી સ્લાદ્સે ગોઠવવી. તે પર પટેટાની સ્લાઇસે। ગોઠવવી. 
ચીઝનો ભૂકો કરી તે ભભરાવવો, ને છેવટે પાંઉંતો કસ્ટ ભભરાવી તે પર્‌ બાકી 
વધેલું માખણુ છુટું છુટું નાખી, ભઠ્ઠીમાં યા તળે ઉપર અ'ગાર મુકી ભુ'“૮વુ. 


'ખીમાનું શેલ્ડે-પટેટાના બતડ સાથે, 


૧1 રતલ ગોાસનો ખીમા ૧ ચમચો મેડા ૧ ઓંસ માખણુ 

૧ કાંદો ર ચમચા વુસ્તર સાંસ ના ચમચી ખાંડ 

૧ આદુતો ઢુકડો ૧ ચમચો સરકે બા ચમચી મીઠું 

૪ લીલાં મરચાં થોડી કાપેલી પાર્સસી ના ચમચી ધાણાજીરૂ 
૦॥ શેર પટેટા ૧ ખીટરૂટ ધણું નાનું ના ચમચી મરચાંની ભુકી 


ર્‌ પાં ર ઔંસ ચીઝ ના ચમચી હળદ 





જર 


પટેટાના અતકને1 સામાન. 


૦1 રતલ પટેટા ૧ ઝુડી પાસૈલી છ-૮ પાતળાં લાલ મરચાં 
ન ચમચી વાટેલું મીઠું ૧ ચમચો માખણુ પ-૬ એલચી 


ગોસને કાપી હાડકાંથી છુટું પાડવું. પછી ધૅૉપ્ઃ ગોસ પીસવાના મશીનમાં 
તેનો ખીમા પીસવો. આદુ, મરચાં, પાસલી ને કાંદાને બારીક કાપવો. ખીમામાં 
તે કાપેલો મસાલો ભેળવો. સાથે હળદ, ધાણાજીરૂ, મરચાંની ભુકી, મીઠુ, 
કાચાં ડોહવેલાં ઈડાં, ખમણેલાં ચીઝનો ભુકો, સરકો, સોસ ને ખાંડ ભેળવી, 
ને મીકસ કરવું. પટેટા તથા બીટર્ટને બા'ી તેની સ્લાઇસ કરવી. ખીમાના ત્રણુ 
ભાગ કરવા. એક મેોલ્ડને માખણુ લગાડી તે પર મેડો ભભરાવવેો. પહેલાં 
ખીસાનું એક પડ કરવુ. તે પર બાડ્ડેલા પટેટાની સ્લાઇસો ગોઠવવી પાછું 
ખીમાનું પડ કરવું. વળી તે પર્‌ બાફેલાં ખીટરૂટની સ્લાઇસો ગોઠવવી ને છેવટે 
ખીમાનું પડ કરવું. સફેદ લીટી વગરનું કાગળ લપ તે પર માખણ લગાડી 
તે કાગળ મેલ્ડના મોઢાં ઉપર ફરતું ઢાંકી દેવું. એક તપેલીમાં પેલું મોલ્ડ 
અછું ડુબે એટલુ' પાણી નામી તે કકડે ને તેમાં મેળવણીનુ મોલ્ડ મુકવું . 
તપેલીને ઢાંકણ હાંકી લગભગ કલાક સુધી ખાક્વું. તેટલાં બતક તૈયાર કરવાં. 


ખતક માટે પટેટાને છેલી તેમાં ત્રણુ કપ પાણી નાખી બાફવા. નરમ 
ચાય કે કાઢી ષુંદી કાથ્વા, ને તેમાં વાટેલું મીઠુ, ને માખણુ ભેળવું ને 
મીકસ કરવું. પછી તેમાંથી એક ગેળોા કાઢવો ને તે ગોળાને લંબગોળ 
આકારનો કરવો. એક છેડેથી પટેટાને ઉપર ખેચી ખતકની ડોક બનાવવી. 
ને ખીન્ન છેડા આગળથી પુછરડી બનાવવી, ને ખેઠેલાં બતક જેવો આકાર 
રાખવે. પીઠના ભાગ ઉપર ચમચાને દાંડો સહેજ ગોળાકારમાં ફેરવી પાંખ 
કરવી, મરચાંને અણીવાળા ભાગ આગળથી થોડાં કાપી કાઢી, ચાંચવાળા 
ભાગ આગળ ખોસવાં. ને એલચીના દાણા કાઢી આંખ તરીકે તેમાં ખોસવા. 


ખીમાનું મોલ્ડ બફાય ને રકાખીમાં ઉંધું વાળી બહાર કાઢવું. ને વચમાં 


મુકવું, ને તેતી આસપાસ ફરતી પાસલી મુકવી, ને તે પર છુટાં છુટાં 
બતક ગોઠંવવાં. 


ન્ડ 


પટેટામાં મરઘી. 


૧ મરથી ૭ ઓંસ ઘી ૭ કડી લસણ 
૧ રતલ પટૅટા ૧ ટુકડા આદુ ૧ ચમચો મીઠું 


મરથીને ગરમ પાણીમાં બાળી, તૅનાં પીછાં કાઢી સમારી, ધેોપઇને કટકા 
કરવા. આદુ, લસણુતે પીસી તેમાં મરઘીના કટકા આથીને થોડે વાર રહેવા 
દેવા. પટેટા છેલી તેના બબે કટકા કરવા. એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં 
મરઘીના કટકા, પટેટાના કટકા ને એક ચમચી મીઠુ' નાખવું. મરઘી 
તતરૈ, તેની સાથે પરેટાખી લાલ થશે તેને કાઢી લેવા. પછી મરથીમાં 
આશરે છ કપ જેટલુ' પાણી રેડી મરઘીને ચડવા દેવી. છેલ્લાં થોડું પાણી 
રહે ને તેમાં પાછા પટેટા ભેળવા. થે!ડી ગ્રેવી રહે ને ઉતારવું. 


બરમીસ સરઘી. 

૧ મરઘી ૩ ઓંસ દહીં બા ચમચો જર 

૧1 ઔંસ બદામ ૭ લવગ ૧ ચમચે ખસ'ખસ 
૧1 ઔઓસ કીસમીસ દરાખ ૧ નાનો તજનો ટુકડા ૧ છળદને ગાંઠેયો 

ર્‌ મોટા ચમચા ભરી પસ્તાં ૬ એલચી ૧૦ લાલ મરચાં 

૧ વારી નાળિયેર ૨. કાંદા ૧ ચમચો "ખાંડ 

૬ ઔંસ ઘી ૭ કડી લસણુ ૧ ચમચો મીઠુ 

૬ ઓસ મલાઇ ૧ નાનો ઢકડો આદુ ૪-૫ પાંદડાં તમાલપત્ર 


મરઘીને સમારી ધોઇ કટકા કરી પાછી ધોવી. કાંદાને વધારને માટે 
કાપવો. આદુ-લસણુનો મસાલો પીસવેો. નાળિયેરને ખમણીને તેનું ખમણુ 
લેવુ. પછી બદામ, દ૬રા'ખ, પસ્તાં, નાળિયેરનું ખમણુ, લવગ, તજ, એલચી, 
જરૂ', ખસખસ, હળદરનો ગાંઠ્યો ને મરચાં એ બધી ચીન્નેને બારીક પીસવી. 


એક ચમચા ઘીમાં કાંદાને બદામી તળી તેમાં આદુ-લસણુનો મસાલો 
નાખી ફેરવ ડ્રેરવ કરવું. પછી તેમાં મરઘીના કટકા નાખી ફેરવીને ૧ ચમચો 
મીઠું ને તમાલપત્ર નાખવાં, ને છઠ કપ પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી મરઘી ચડવા 
દેવી, ને એક કપ ગ્રેવી રહે ને ઉતારવી. મરઘી ચડે તેટલાં ખીજ તપેલીમાં 
બાકીનું ઘી નાખી, તે ઘીમાં બધો પીસેલો મસાલો લાલ ભુંજવેો. પછી 
તેમાં મરઘીના કટકા ગ્રેવી સાથે નાખવા. તમાલપત્ર કાઢી લેવાં, તે નાખવાં 
નહિ. પછી તેને ધીમી આંચે રહેવા દેવી. પછી દહી, મલાઇ ને ખાંડ મીકસ 
કરી તે નાખી ફ્રેરવવું, ને ઘી પર્‌ આવે ને થોડી ગ્રેવી રહે ને ઉતારવું. 


૨૪ 


 અદ્રાસી ઝરી. 
૧ મરથી ૩ ચમચા સરકા ૧ કડા લસણુ 
૩ કાંદા ના ચમચી રાઇના દાણા ૪ કરીલીસના પાંદડાં 
૧। ચમચી મીઠું ૧ નાનો હળદને ગાંધ્યાો ના ઝુડી કોથમીર 
૦ા રતલ ઘી ૧૨ સુકાં મદ્રાસી મરચાં ૧ મોટો ચમચો 
૧ મુડી આમલી ૧૦ આખાં મરી ખસખસ 


૨ સુકાં નવાં નાળિયેરની વાટી ૧ મોટો ચમચો ધાણા નવટાંક બદામ 


મરઘીને સમારી કટકા કરી ધોવી. એક તપેલીમાં તે ધોએલી મરઘી 
તથા એક ચમચી મીઠું, તથા સાત પ્યાલાં પાણી નામી બાક્વા મુકવી. 
મરઘી ચડે ને ૧ કપ સેવી રહે, કે ઉતારવા. 

ચુલા પર મરઘી ચડે તેટલાં મસાલો તૈયાર કરવો. રાધના દાણા, 
હળદનો ગાંઠ્યો, સુકાં મરચાં, તથા મરી ડીકડાં પર ભુંજવાં, અને એનો 
જુદો મસાલો પીસવો. ધાણાને સેકી લસણુ સમારી તેને જુદો મસાલો 
પીસવો. કોથમીર સમારી ધોધને કરીલીમનાં પાંદડાં સાથે જુદી પીસવી. 
"ખસખસ અને બદામને જુદી પીસવી, એમ ચાર નાતના મસાલા જુદા 
પીસવા. સુકાં નાળિયેરને પાટા પર થોડુ થોડું પાણી નામતાં જ! પીસતાં 
જવુ. તેતું ૩ કપ જેટલું ધટ દૂધ કાઢવું. આમલીમાં ૧ કપ પાણી નામી 
તેને ચોળીને ગાળી કાઢવું, કાંદાને વધારનો કાપી બદામી રગનો તળી 
કાઢવો. તેજ ઘીમાં પહેલાં મરચાં સાથનો મસાલો ધીમી આંચે સહેજ લાલ 
જેવો ભુ'જવો. પછી ધાણા, લસણુનો મસાલો નાખવો. જરા તે ભુજનય કે 
કોથમીરનો મસાલો નાખવો, અને જરા વારે ખસખસ સાથ પીસેલી બદામ 
નાખવી, પછી તળેલો કાંદો, ના ચમચી મીઠું, તથા સુકાં નાળિયેરનું કાટેલુ' દૂધ 
નાખી, જેશ આવે કે મરઘી રસ સાથે નાખી દેવી. ધીમી આંચે રહેવા દેકું, 
સહેજ ધટ થવા આવે કે આમલીતું ડોહરૂં અને સરકા નાખવો. મરઘી ઘી 
પર આવે, ત્યાંસુધી રહેવા દેવી, ને પછી ઉતારવી, 


સરઘધીના સાયવહાલાં. 


૧ સરઘી ૧ આદુનો ઠ્ુકડો બ।। રતલ મલાઇ 

૦1 શૈર દૂધ પ કડી લસણુ ૪ છડ 

૬ ઓંસથી ૩ ઔંસ બદામ ૧ ચમચી ભરી માખણુ 
૩ ચમચા "ખાંડ ૩ ઔંસ કીસમીસ મ 

૦ ચમચી મીઠું પ કાંદા ક 


રપ 


મરથઘીને સમારી કટંકા કરી ધોવી. આદુ, લસણનો મસાલો પીસવે, 
એકક કાંદો વધારનો કાપવો. એક ચમચા ઘીમાં કાંદાને બદામી તળી તેમાં 
આદુ, લસણુનાો મસાલો નાખી મરઘીના કટકા તથા મીઠું નાખવું. મરઘી 
સહેજ લાલ થાય કે પાંચ કપ પાણી નાખી ચડવા દેવી. તેટલાં બદામને 
બારી તેની સ્લાઇસ કરવી, ને બાકીના કાંદા વધારના કાપવા. બાકીનાં ઘીને 
કકડાવી તેમાં બદામ, દરાખને તળી કાવ્વી, ને તેજ ઘીમાં કાંદાને બદામી 
તળી કાઢવો, ને બદામ દરાખ સાથે ભેળવો. મરઘી ચડે ને ના કપ ગ્રેવી 
રહે કે ઉતારવી, મરથઘીને છાડકાંથી છુટી પાટડી માંસનો રસો ટુપી કાલવે, ને 
એ રેસામાં દૂધ નાપ્મી ચુલે મુકવું. અણું દૂધ બળે કે તેમાં ખાંડ નાખવી, 
ને ન્યાંસુધી બધું દૂધ સુકાઇ ન્નય, ત્યાંસુધી રહેવા દેવુ, પછી ઉતારી 
પાડવું. તેટલાં ઈડાતી દાળ ને સફેદી છુટી પાડી, સફેદીને કફ ચઢાવી તેમાં 
દ્દાળને ભેળી મીકસ કરવી. એક નાના ડીશને માખણુ લગાડવું. પછી તેમાં 
મરઘીની ના કપ શ્રેવી નાખવી. ને રૈસાના, બદામ દરાખ ભેળેલા કાંદાનાં, 
તથા મલાઇના બબ્બે ભાગ કરવા. ડીશમાં પહેલાં નીચે મરઘીના રૈસાનું પડ, 
તેની પર્‌ બદામ દરાખ ભેળેલા કાંદાનું પડ, પછી મલાઇનું પડ કરવું. પાછું 
મરઘીના રૅસાનું, બદામ દરાખનું, કાંદાનું ને મલાઇનું પડ કરવું છેલ્લાં 
મલાપ્નનાં પડની ઉપર ચઢાવેલાં ઈડા ફરતાં રેડી તેનું પડ કરવું, (ગમે તો 
ઈડા મીકસ કરવાને બદલે આખી દાળ સાથે છુટાં છુટાં ભાગવાં.) ને 
ભટ્ટીમાં ભુજવા મૃકવું. ઈડાં બધાય ને કાઢડ. 


“૧ 


મરઘીનું વીન્ડાળું. 


૧ મરઘી બાધ પ્યાલું સરકા ૧1 ચમચી મીઠ્‌' 
ચમચો ભરી ઘી ૧૦ મરીના દાણા ર ચમચી જીર્‌' 

૧૦ લવગ ૧ આદુનો ટુકડો ર્‌ નાના ટુકડા તજના 

૧૦ સુકાં મરચાં પ કડી લસણ ૬-૮ એલચી 


મરઘીને સમારી કાપી ધોવી. આદુ લસણુને ઘણુંજ બારીક કાપવું. 

લવગ, મરચાં, મરી, જીર્‌, મીઠું, તજ ને એલચીનો મસાલો પીસવે. 

પીસવામાં ર ચમચા સરકા વાપરવો. પીસેલા મસાલામાં બાકીનો સરકે 

મેળવવો, ને મસાલાના ત્રાગ ભાગ કરવા, ખે ભાગ મસાલામાં કાષેલું આદુ લસણ 
૪ 


૨૬ 


ભેળી માંકસ કરી તેમાં મરઘીને ૬ કલાક આથી રાખવી, ને ખાકીના 
મસાલ'ને ઉ ચમચા ઘીમાં લાલ ભુંજવો, ને તેમાં આથેલી મરઘી સરકા 
સાથેજ નાખી દૈવી, ને ધીમી આંચે ઢાંકણું પર પાણી આપવુ. એક વાર્‌ 
હાંકણુનુ' પાણી અ'દર્‌ રૈરી ચડવા દેવી, મરઘી સરકામાં આથવાથી અર્ધી તો 
ચડી ગઇ હશે, તેથી એટલં પાણી બસ થશે, પણુ મરઘી મોટી હશે, તો એથી 
વધુ પાણી ચડવા માટે જોઇશે, પાણી ગરમજ નામવું. છેવટે ના કપ 
જેટલી ગ્રેવી રહે ને ઉતારવું. 


સમરધીને લુંજેલોા સોસ. 


૧ મરઘી બા પ્યાલું' સરકા ૧ આરદ્નો ક્રકડા 

૧॥ રતલ કાંદા ૩ ચમચા ઘી ૧ નાની ઝડી કોથમીર 
૩ ઔંસ ખદામ ૧ ઔંસ માખણ ૭ લીલાં મરચાં 

૩ ઓસ કીસમાંસ ૧ ચમચો માંડું ૧ ચમચો ખાંડ 


'ક ઈડા ૧ કડો લસણ 


મરઘીને સમારી ધેોધઇઇ ફટકા કરવા, એક તપેલીમાં બે ચમચા ઘી 
નાખી, તેમાં મરઘીના કટકા નાખી તેને લાલ કરવા. તેમાં એક ચમચો મીઠ્‌' 
ને આશરે ૭ કપ પાણી નામી મરઘી ચેડવવી, મરઘી ચડે તેટલાં કાંદાને 
વધારના કાપવા ને તેને ઘીમાં તળવા. બદામ બાળી તેની સ્લાઇસ કરી તે ને 
દરાખ જુદી ઘીમાં તળવી. કાથમીર, મરચાં, આદુ, લસણ્‌ ઝીણું કાપી 
તેનેખી જુદ્દાં ઘીમાં તળવુ. મરથી ચડે ને બા પ્યાલાં જેટલો રસ રહે ને 
નીચે ઉતારવી. પછી મરઘીના દરેક કટકા પરથી માંસ કાઢી તેને ઝીણા! ઝીણ્‌ 
રસો કરવો. એક મોડું ડીશ લઇ તેને માખણુ લગાડી તેમાં ન પ્યાલું સુપ 
નાખવો. પછી તેપર મરથીનો અર્ધા રસો પાથરવેો. પછી બદામ, દરાખ, 
તળેલો કાંદો, કોથમીર, મરચાં, આદુ, લસણુ બધું મીકસ કરી તેનો અધો 
ભાગ રેસાપર પાથરવેો. તેની ઉપર ખે ડોાહવેલાં ઈડાં કરતાં રેડવાં. પાછું 
ખીજું રૈસાનું પડ કરી, તેની પર્‌ બદામ, દરાખ, કોથમીર વગેરેનું પડ 
કરી, તેની પર ખાકીનો સુપ રેડવો, ને પાછાં ખે ઈડાં ડોહવી તે 
ફૂરતાં રૈડવાં, પછી અધેં પ્યાલું સરકામાં ૧ ચમચી ખાંડ ને ૧ 
ઈદુ' ભાંગી ડોહવી તે ફરતું રેડવું, પછી તેને પાંચ મિનિટ ચુલાપર કે ભદ્ટીંમાં 
મુકવુ. ડીશ ગરમ થાય ને બહાર કારી, ખીન્ન ખે ઈડાંની સફેદીને બઢ 


ર૭ 


ચઢાવી તેમાં દાળ ભેળવી, તેને ગરમ થયલાં ડીશની ઉપર ફરતુ” રેડી પડ 
કરવું, ને પાછું ચુલે મુ ઉપરનુ' પડ બરબર ભૃ'તઇને લાલ થાય ત્યાં 
સુધી રહેવા ૬૫! પછી કાઢવું. 


ખીચડી--પલાવ---કઢી. 





કેસરીખા 'ખીચડી. 


૧ રીપરી રંધવાના જુના ચોખ્ખા ૩ વાલ સોજી કેસર ૧૦-૧૨ એલચી 


૦॥ ટીપરીં તુવરતી દાળ પ ચમચા "ખાંડ જ તજના નાના ટુકડા 
૬ ઔંસ ઘી ૭-૮ લીલાં મરચાં ૧૦ લવગ 

૧1 ઔંસ બદામ ર આદુનાનાનાકટકા ના તોલે શાહજરૂં 
૧1 ઓસ દરાખ ૪ કાંદા ક 

૧ નાળિયેરની વાટી રા॥ ચમચી મીઠું 


બદામને બારી તેની સ્ક્ષાઇસ કરવી. દરાખને ચુંટીને ધોવી. નાળિયૅરની 
વાટી ખમણીને તેનું ના શેર જેટલું દૂધ કાઢવું. કસરને જરા સેકીને પછી 
છુંદીને તે નાળિયેરનાં દૂધમાં ભેળવી, એલચી, શાહજછીરૂ ખોખરૂ' કરવુ. 
આદુનો પાતળો રૈસો કરવે. 


ઘીમાં ખદામ દરાખ તળી, પછી તે ઘીમાં કાંદાને વધારના કાપીને 
તળવા. ચોખા તથા દાળને ધોઇ ખેઉને જુદી જુદી તપેલીમાં થોડું પાણી 
તથા થો થોડું મીઠુ નાખી અધકચરી બાકફ્વી. પછી તે ખેઉતે ભેળી તેમાં 
કેસર સાથનું નાળિયેરનું દૂધ, બદામ, દરાખ, તળેલો કાંદો (થોડા કાંદો ને 
બદામ દરખ ઉપર ભભરાવવા રહેવા દેવી, ) મરચાં આખાં, નહિ તો જરા 
ચીરીને, આદુનો રૈસો, તજ, લવગ, શાહજરૂ, ખાંડ, એલચી તથા કાંદો 
તળતાં વધેલું ઘી એ બધું નાખી ધીમે પગારે રાખી, સુકાય ને ચમચતો દાંડા 
ફ્રેર્વવો, ને તળે ઉપર કરી જરાવાર ઈગારે રાખી; પછી કાઢીને ઉપર બદામ, 
દરાખ ને કાંદો છે તે ભભરાવવે।, 


આ ખીચડી પલાવ જેવી લાગે છે, 


ર૮ 


તરકારીની ખીચડી. 


૧ ટીપરી ચોખા ર વાટી નાળિયેર 

૩ ચમચા ભરી તુવરતી દાઝ ૪ કાંદા 

૩ ## » ચણુની દાળ * ૩ તળવાના કળા 

જ ,,# ,, મગતી દાળ ૧1 ચમચો મીદુ' 

૩ ,, », સસુરતી દાળ ૧ ચમચી હળદ 

૧ મેરી કાકરી બાણ ચમચી ધાણાજર' 

મા રતલ ટામોટાં ના। ચમચી જીરૂ 

ના ,, પટેટા પી ૧૦ મરચાં, થોરી કોથમીર 
૦ ,, ભીંડા ૧ આદુનો ટુકડો 

૦ ,;, સકરકદ પ-૬ લસણની ડડી 

વા ,, ગાજર લવ ગ, કાળાં મરી, દરૈક ૧૦ 
બાણ ,, ઘીં ૧ કુકડા તજતો 


દરેક ન્નતની દાળને ચુ'ટવી. પટેટા, સકરક'દ, ગાજર, કાકરી, તળવાના 
કળાં એ બધાંને છોલી તેની સ્લાઇસ કરવી. ભીંડા અને ટામોટાંને ધો 
તેની પણુ સ્લાઇસ કરવી. ચાર કાંદા વધારતા કાપવા, લવગ, તજ ને મરી 
ખોખરાં કરવાં. આદુ, લસણુ, કોથમીર, મરચાં ઝીણાં કાપવાં. ખે વારી 
નાળિયેર ખમણુવું, તેમાંથી ના ભાગ ખમણુ રહેવા ૬૫! પોણા ભાગનું ૨ 
પ્યાલાં જેટલું દૂધ કાઢવું. 


એક તપેલીમાં મોડું ઘી નાખી તેમાં બધી કાપેલી તરકારીની સ્લાઇસને 
જુદી જુદી તળવી. થેડા મીઠામાં બે ચમયા પાણી રેડી દરેક તરકારી થોડી 
તળાય ને તેમાં જરા જરા છાંટવું. બીજી તપેલીમાં તુવરતી દાળ ના'મી તેમાં 
ચાર કપ જેટલું પાણી નામવું. સહેજ અધકચરી ફાટવા આવે ક તેમાં ચણાની 
દાળ નાખી દેવી, ને તે દાળખબી ફાટવા આવે ને તપેલી ઉતારી પાડવી. એ 
બે જતની દાળ ઉતાર્યા પછી તેમાં મગતી ને મસુરતી દાળ ધોપ્ટને ભેળવી, 
પછી તેને ચુલે મુકવી નહિ. કાપેલા ચાર કાંદામાંથી ખેને ઘીમાં બદામી 
જેવા તળી કાઢી લેવા. આદુ, લસણુ, કોથમીર તથા મરચાંને ઝીણાં કાપી 
કાઢવાં, થોડાં ઘીમાં જરાંને કકડાવી તેમાં ખોખરાં કીધેલાં તજ, લવ ગ 
નાખી પછી કાપેલુ' આદુ, લસણુ, કોથમીર, મરચાં તથા બાકીનું ખમણેલ' 
કાપર્‌ નાખવુ, એ બધાને ઘીમાં જરા ભ્રુંછજ સહેજ બદામી થાય ક, હળદ; 
ધાણાજીર્‌| તથા મોઠુ' નાખવુ. પછી પેલી ભેળેલી ચાર જતની દાળ તથા 
ચાખા નાખી દેવા, ને તેમાં બધું નાળિયેરનું દૃધ નાખવું, પછી જરાવારે 


ર૯ 


તેમાં બાકીનો કાચો કાંદો ને તળેલો કાંદો નાખવો, ચોખા અધકચરા ચડે 
ને તેમાં સરવ તળેલી તરકારી ભેળી દેવી. તરકારીનુ' પાણી છુટે એટલે ચાવલ 
ચડી જશે, નહિ ચડે તો તપેલીનાં ઢાંકયુપર જરા પાણી રેડી તે ગરમ થવા 
દેવુ. જે ચોખા જુના હેય ને ખીચડી ચડેલી નહિ લાગે તો એ ગરમ 
પાણી અ'દર્‌ નામી દઇ ખીજુ પાણી ઢાંકણુપર આપવુ, ચોખા ચડે ને 
પાણી સુકાય કે ઉતારી પાડવી. આ ખીચડી ધણી સ્વાદિષ્ટ થાય છે. 


દહીંની ઝહઢી. 
બા। રતલ દહીં ૦ ચમચા જર્‌ ૩-૪ કડી લસણુ 
૧ ચમચો ઘી ૧ ચમચો મીઠુ થોડાં કોથમીરનાં પાંદડાં 
૧ કાંદો ૦ા ચમચી હળદ ર્‌-૩ લીલાં મરચાં 


કાંદો, લસણુ, કાથમીર, મરચાં એ બધાંને ઝીણું ઝીણું કાપવું, દહોંમાં 
૧ ચમચી મીદુ' નાખી મીકસ કરવું. પછી તપેલીમાં ઘી નાખી તેમાં કાપેલે 
કાંદો તળવા મુકવો. તેને ઘણો લાલ કરવો નહિ, પણુ બદામી થવા આવે 
ને કાપેલું” લસણુ, કોથમીર, મરચાં નૅ જીર્‌ નાખી જરા ભુ'જવું. તેમાં ના 
ચમચી હળદ નાખવી, પછી મીકસ કીધેલું દહીં નાખી કકડા પડે તે અગાઉ 
ઉતારવું. કકડા પડવાથી દહીં ફાટી જશે. ધણું કરી તપેલી હેઠે ઉતારીને 
દહીં નાખવું, ને ના મિનિટજ ચુલાપર મુકીને ઉતારવું. 


ક 6 


દેશી મેડાઇ. 





આઉદ* 
બીણા ચોખાનો, નહિ તો પહેલા નબરના ચોખાનો આટો ના રીપરી 
૧ ચમચી ભરી ધરઉંનો રવે! ૦ શેર ભેંસનું દૂધ 
૬ ચમચા ખાંડ ૧1 ઓસ બદામ 
૪ ચમચા માનનું ઘી ૧ વાઇન ગ્લાસ ગુલાબ 
ર નાળિયેરની વાટી બા ચમચી છુંદેલુ' એલચી--ન્‍નયક્‌ળ 


બદામને બાફી, છોલી તેની સ્લાઇસ કરવી. નાળિયેરને ખમણી તેમાં 
થાડુ પાણી નામી પહેલાં ધટ જેવું આશરે ખે કપ જેટલુ દૂધ કાઢવું. પાછું 
ખુંછામાં પાણી રેડી થોડું પાતળું દૂધ કાઢવું. આરે, રવે તથા ખાંડ ભેળી 


દ્ક્ક 


ઠ્ઠ 


તેમાં આશરે દોઢ-બે ચમચા જેટલું ઘી નાખી, તે તપેલીમાં નાખી તેમાં 
ખમણુનુ ધટ દૂધ તથા ભેસનું દ્ધ નાખવુ, પછી ચુલે મુકી ઘુટ ધુટ કરવુ. 

નને જરા વારામાં ધટ થઇ/ ન્ય તો પાતળ] કાઢેલું દૂધ નાખવુ ને ચમચે 
ફેર્વ ફેરવ કરવું, કૈ જેથી ગાંગડા બધાય નહિ થોડે વારે તેમાં બાકીનું ઘી 
નાખવુ ને ધુ'ટયા કરવુ, જ્યાંસુધી ઘી છુટુ પડીને બહાર આવે ત્યાંસુધી 
ધુ'ટયા કરવું, ઘી બધુ' બહાર આવે કે તપેલીમાંથી કાઢી નાખવુ, છેલ્લાં 
ખંધાષટને ધટ થાય ચારે તેમાં ગુલાબ નાખી ઉતારવૃ', ઉતારવા અગાઉ જરાક 
રકાખીમાં કાઢી ન્નેવો, જે રકાખીને વળગે નહિ ને બધાધ્ને છુટું પડે તો 
થયલે! જાણુવેો. પછી ખુમચીને ઘી લગાડી તેમાં નાખી દેવો, ઉપર એલચી, 
“યફળ તથા બદામની સ્લાપ્ખતસ નાખવી, દડા પડે ને ૪રીથી કાપ મુકવા. 


આઉદ કેોનફલાવરનું. 


૦11 રતલ કાનેક્લાવરે ૧ શેૈર દૂધ 

ન॥1 રતલ ખાંડ ૭ વાટી નાળિયૅરની 
બા રતલ મીદાઇનું ઘી ૧॥ ઓસ બદામ 

ના ચમચી છુંદેલું એલચી-ન્નયફળ રે વાઇન ગ્લાસ ગુલાબ 


બદામને બારી છોલી અર્ધા વાહ્તત ગ્લાસ ગુલાબમાં પીસવી. નાળિયેરને 
ખમણી તેમાં ૬ કપ પાણી રેડી દૂધ કાઢવું. બને દૂધ ને ખાંડ ભેળી દેવી, 
એક તપેલીમાં કોનેફ્લાવર નાપખ્પી તેમાં ખપતું ખખપતું દૂધ નાખતાં જવુ ને 
મીકસ કરતાં જવું. પછી ચુલે મૃષ્ઠી તેમાં ઘી નાખી ધીમે બળતે ફેરવ ફેરવ 
કરવુ. વટ દૃધપાક જેવું થાય કે પીસેલી બદામ ભેળવી, ને બાકીનો 
ગુલાબ નાખવો. જરા વધારે ઘટ એટલે ખીર્‌ જેવું થાય, કે ખુમચાને ઘી 
લગાડી તેમાં મેળવણી રૈડી સરખુ થાપી કાઢી, એલચી-શ્નયફળ ભભરાવવુ 
દરે ને દાયમ'% આકારે ૭રીથી કાપ મૃકવા. 





કેરકરીઆઓં, 
ના રતલ રવૈ ૧॥ ચમચો ગઝલાબ 
રવાથી અધા ધઉંતો આરો નવટાંક દૂધ 
ર પૉ વા ઓસ બદામ 
૩ ઓંસ મેડા ખાંડ ૧ ચમચા 'રવેસીડ 
૦1 બાટલી તાડી બા ચમચી છૂંદેલુ એલચી-નરયફળ 


૬ ઓઔઓંસધી રી 


3૧ 


રવો ને આટો ચાળીને ભેળવો. બદામ બાફી, છોલીને પીસવી. કરવેસીડ 
ઝીણી ખોખરી કરવી, રવા-આટામાં ૨ ઈડાં, ભાગીને તે નાખવાં, તથા ૧ ચમચો 
ઘી, બદામ, કૈરવેસીડ તથા ખાંડ નાખ્મી મીકસ કરવુ. પછી થોડું દૂધ નાખવું 
ને ન બાટલી તાડીમ-થી ખપે તેટલી તાડી નાખી બધું મીકસ કરવુ. છેલ્લાં 
ગુલાબ નાખવે,, નહિ તો એક ચમચી વેનીલા નાખવો, ચમચે ઉંચકાય તેટલુ 
ઘટ રાખી ચુલા આગલ ખેથી ત્રણુ કલાક ચઢાવા મૃકવુ(. ચઢી રહે ને કઢાઈમાં 
ઘી નાખી, તે ઘણું કકડે ને મેળવણીમાંથી અક્રેક મોટા ચમચા જેટલી 
લઇ પાંચ ૭ છુટાં છુટાં પુર્વાં. એક પડ લાલ થાય ને ફેરવી તે તળાય ને 
કાઢવાં, (એમ! જને મેળવણી પાતળી થઇ હશે તો કરકરીઆં ગોળને બદલે 
પહોળાં થઇ જશે, માટે ઘટ મેળવણી રાખવી.) 


ન્ન 


ઝરકરીઓઆં-રાંમેલા રવાના. 


૦1 રતલ ઝીણો રવે ૦ ચમચા માંડુ 
બા। શૈર દૂધ ૬ ચમચા ખાંડ 
પ ઈડેં ૧1 ઓસ બદામ 
બા રતલ થી ૧ ચમચો વેનીલા 


બા ચમચા છુંદેલું એલસી-ત્નયકળ 


ખદામને છે લી ઝીણી ભુકા જેવો કાપવી. રવાની અદર દૂધ, "ખાંડ, 
મીઠુ, તથા ૧ ચમચો ભરી ઘી નાખી ચુલે મુકા ઘુટ ધુટ કરવું, જેથી 
લચકા જેવું થતું જશે, પછી વટ રાંધૅલા ર્વા જેવું' થાય ક ઉતારીં પાડી 
ઠૅડુ' પડવા મુકવું ઈડાતી દાળ ને સફેદી છુટી પાડી, દાળને તથા સફેદીનૅ 
જુદી જુદી ખુબ ચઢાવી, પછી બનેને ભેળવી, પછી તે હંડા પડેલા રવામાં 
બખ્ખે ત્રણુ ત્રણુ ચમચા નાખતાં જ! ધુંટતાં જવું, એમ જ્યાંસુધી ખલાસ 
થાય ત્યાંસુધી કરવું; પછી તેમાં કાપેલી બદામ, છુંદેલુ' એલચી-ન્નયકળ ને 
વેનીલા ભેળવો ને માકસ કરવું. થીને કઢાઇમાં નાખી ખુખ કકડાવી પછી 
મેળવણીમાંથી અકૅક નાના ગોળો કાઢી બદામી રગનાં તળી કાઢવાં. 


જ ક ૪ જૂજ હ. જૂ જ 
એ કરકરીઆં હલકાં ને સ્વાદિણિ બને છે. 


દ 


ર્‌ 


નપ 
ઝરવા 
દૃ તળવાના પાકાં કેળાં ૧ ચમચો ખસપખપસ 
૦ રતલ બદામ ગા રતલ ઘી 
૩ ઓસ કીસમીસ દરાખ ૩ ઔંસ મેડા "ખાંડ 
૧ ઔંસ ચારોળી બા ચમચી છુંદેલું એલચી-ન્નયફળ 


*ળાંને છેલી વચમાંથી ઉભા બખે કટકા કરવા. એક કઢાઇમાં થોડ 
થી નાખી ચુલે મુી ઘી કકડે ને તેમાં અધકચરાં તળવાં, પછી ઉતારી 
તેની વચમાંનો બરડો કાઢી નાખી તેને કડછીથી તદન નરમ ધુટી નાખવાં. 
ખદામને બારી છોલીને ઝીણા આડા કઢકા કરવા, ને તેને થોડાં ઘીમાં 
તળવી, તેમજ, દરાખને સાફ કરી તળવી. પછી બદામ દરાખ સાથે મેડા 
ખાંડ, ચારોળી, ખસખસ ને એલચી-નનયકફૂળ ભેળવું, કેળાંના નાનો ગોળે 
લઇ તેનુ કુલ્લુ' કરી તેમાં થોડો મેવો ભરવો, ને બરાબર વાળી ૬૪ જરા 
ખેઠો ગોળ આકાર કરી, ડબતું ધી કકડાવી તેમાં તળવાં. કેળાં મઝાનાં 
મોટાં હશે તો સાતથી આડ કેરવાધ! થશે. 





કોાપરાંપાક. 
૧ નાળિયેરની વારી બાણ ચમચા ઘી 
દૃ ઔંસ ખાંડ નવટાંક બદામ 
૭૩ ચઅમસચા ગુલાબ બા ચમચી છુંદેલું એલચી જાયફળ 


બદામને બારી છોલીને પાતળી સ્લાઇસ કરવી, નાળિયેરની વારી 
"ખૂમણીને તેનું સફેદ ખમણુ લેવું, લાલ નીકળે તો કાઢી નાખતું. તેમાં ૩ 
ચમચા ગુલાબ, ના શેર ખાંડ ને જરા ઘી નાખી ચુલે મુકવું, ને ફેરવ 
ફેરવ કરનૃું. પહેલાં ખાંડનું પાણી છુટશે, તે બધું બળી રહે ને ભીનાશ તદન 
સુકાઈને લોચા જેવું થાય ને અ'દર થોડી બદામની સ્લાઇસ નાખવી. પછી 
નાની ખુમચીને જરા ઘી લગાડી તેમાં તરત નાખી દેવું. ઉપર કાપેલી 
બદામ ને જરાક ખાંડ ભભરાવવી, ચુલેથી ઉતારવા અગાઉ થોફું એલચી-કયફળ 
ભેળવું, ને ઉતાર્યા પછી બાકીનું ભભરાવવું. ચુલાપર ધણું ધટ થવા દેવુ 
નહિ, કારણુ તેથી ખુમચામાં નાખતાં વવરૂં થઇ જશે ને બધારે નહિ, માટે 
લોચા જેવુ હોય તેટલાંજ નાખી દેવું. જરા દરે ને કાપ મુકવા. 


ઉ 


ઉપલા સાભાનમાંથી ૦ શેર '!પરાંપાક યશે. 


૩૩ 


કેપરાંપાકુ માવાને. - 


૧ નાળિયેર ના શેર દૂધ 

૧ રતલ ખાંડ બા ર્લત માખણુ 

૬ ઔંસ મોળો માવે નવટાંક બદામ * 

૦1 પ્યાલુ ગુલાબ બાણ ચમચી છુંદેલુ' એલચી-ન્નયફળ 


બદામને બા%ી છોલીને પાતળી સ્લાઇસ કરવી. નાળિયેરની ખે વાટી 
ખૃમણી તેનું સફેદ ખમણુ કાઢવુ'. ખાંડમાં ૧ કપ પાણી નામી ઘણુ ચોકટ 
ટાઇટ શીરે! કરવો, પછી તેમાં ખમણુ નાખી ફેરવ ફેરવ કરવું. ખમણુ સુકાવા 
આવે ને માખણુ નાખવુ, ને પાંચ મિનિટ ફેરવ્યા કરવું. પછી માવાને દૂધમાં 
માકસ કરી તે નાખી ફ્રેરવ્યા કરવુ. જરા વારે ગુલાબ નાખવે[, ને ધીમે બળતે 
ઘટ થાય ત્યાંસુધી ફેરવ્યા કરવું. માવો નાખ્યા પછી વધારે પાતળું થયલું' 
લાગશે, પણુ બધુ' મળી આશરે અર્ધા કલાક ફેરવ્યાજ કરવું, પછી બદામની 
થોડી સ્લાઇસ અ'દર નાખવી. છેલ્લાં સુકાઈને કણુક જેવું છુટું પડે ને એક 
થાળીને માખણુ લગાડી તેમાં ના'મી દેવું, ને બાજીની બદામની સ્લાઇસ તથા 
એલચી-ન્નયફળ ઉપર ભભરાવવું. જરા ઠરે ને કાપ મુકવા. ગમે તો ૧ શેર્‌ 
સો”્ન' દૂધને બાળી તેનો મોળો માવે ધરમાંજ બનાવવો. ઉપલા સામાનમાંથી 
ર॥ શેર કોાપરાંપાક થશે, 





"ખાજા અલ્લાઇનાં.* 


ર્‌ રતલ મલાઇ ૧॥ પ્યાલુ ગુલાબ 
૨ ટીપરી અઉંતો મેડા ૧1 રતલ તળવાનું ઘી 


ર॥ ટીપરી ભીના ચોખાનો આટો ૧ લીંખુ 

(નારીપરી સાટાના આટા સાથે.) ૧ ચમચી મીઠુ 

૦॥ રતલમાં ર ઔંસ એછું માનનું ઘી એલચીના થોડા દાણા ખોખરા કીધેલા 
૧। રતલ ખાંડ થોડાં ગુલાબના પાંદડાં 


મેડામાં ૧ ચમચો ભરીને ઘી, તથા ૧ ચમચી મીઠું ને ખપતું &ઠફ 
પાણી નામી, ખુખ ગુંદી ગુદીને મઝાનો સક્‌ાઇદાર નરમ થાય ત્યાંવેર મસળી 
ગોળો કરવે. 

માનના ઘીને રેબલપર કે ખુમચામાં ખુબ મથવું, તદન સફેદ થાય પછી 
તેમાં થોડો થોડો કરી બધો ચોખાનો આટા નાખી, મેળવતાં જધ માખણુ 
જેવો નર્મ ગોળા કરી પાણીમાં મુકવો, એમાં આટો નાખ્યા પછી ઘણું 
મસળવું નહિ. 

પ 


૩૪ 


ટેબલપર થોડા સારો ભભરાવી મેડાની એક મોરી નડી ગોળ રોટલી વણુવી. 
માનના બે ભાગ કરી એક ભાગ તે મેડાની રેટલી પર મુકી હાથે થાપી પહેળેોા 
કરવો છેક મેડાની કિનારી સુધી પાથરવો નહિ. તે પર થોડે સાટો ભભરાવી 
ગોળાધઇની કિનારીએથી થોડો થોડે ભાગ વાળી વચમાં લાવવો, એમ ૪-૫ 
છેડા વાળી જડુ' ગોળ કરવું, પછી પાછો પહેલાં જેટલો ન્નડે પણુ તેટલે 
મોટો નહિ એવે! રોટલો વણુવો. તેનીપર માનનો બીન્ને ભાગ ફરતો ગોળ 
પાથરી, પહેલાંની માફક પાછા ઉપરથી છેડા વાળી વચમાં લાવવા, એટલે 
જાડો રોટલો થશે, પછી તેને ખીંદરીની માફક વાળી જરા લાંખુ કરી વળ 
આપતાં જવું, તેમાંથી મોટી રેટલી જેટલા આશરે વીસ ગોળા કરવા, પણ 
ગોળા કાઢતી વખતે વળ છુટી નહે જય તેમ નાકેના છેડા દાખી દેવા. 
પછી પુરી કરતાં મેરી પણુ ધણી જ્નડી નહિ એવી બખે રોટલી જુદી જુદી 
વણુવી. એક રેટલીની વચમાં ચમચો ભરી ધટ મલાઇ મૃકવી. કિનારીએ 
જરા ગુલાબ લગાડી તેનીપર ખીજ રોટલી વળગાવી દેવી. પછી તેને ડાબા 
હાથની હથેલીપર મુકી, જમણા હાથના આંગળાંએ કિનારીને ઉપર વળ 
આપી, વાળીને આંગળી ન્નેરથી દાખી કાપા પડે તેમ કરવું. ખાજ'ની કિનારી 
ઘણી ન્નડી હશે તો વળ બરાબર પડશે નહિ, માટે સાધારણ પાતળી રાખવી. 


ખાંડમાં ૧ા કપ પાણી નામી ચુલે મુકવું. ખાંડ પીગળે ને તેમાં 
લીંખુના રસના થોડાં ટીપાં નાખવાં. ઉપર મેલ આવે તો કાઢી નાખવો, 
અથવા શીરાને ગાળી કાઢવો? પછી તેમાં બાકીનો ગુલાબ નામી સહેજ ચીકટ 
શીરો કરવો, ને ઉતારીને ઠંડો પાડવે. 


કદ્રાઇમાં #ખતું ઘી નાખી તે ખુબ કકડે ને તેમાં ખાન્ન સ ભાળથી 
મુકવાં. પછી તેની ઉપર ચમચા વડે કઢાઇમાંનું ઘી છાંટ છાંટ કરવું જેથી પડ 
ખીલશે. પછી ખે ચમચ વડે સ'ભાળથી ફેરવવાં-લાલ કરવાં નહિ. પણુ 
સફેદજ કાઢવાં, ધીમે ખળતે તળવાં જેથી કાચાં રહે નહિ. 


શીરે દંડા પડે ને તેમાં તળેલાં ખાન્ન' બોળવાં. શીરામાં મુકયા પછી 
ખીજીુ પડ ફેરવવું નહિ, પણુ ઉપરના પડપર જરા શીરે રેડવે, જરાવારે 
શીરે પીએ ને કાઢવાં. ઉપર એલચીના ખોખરા કીધેલા દાણા તથા 
ગુલાબનાં પાંદડાં મુકવાં. (આટલા સામાનમાંથી નને ૨૦ ગોળા થશે તો 
૧૦ ખાન્ન થશે.) 


૭૫ 


ગુલાબ ળંબુ* 


યા રતલ દૂધને માવે ૦1 રતલ ખાંડ 
ર્‌ સમચા મેડેા ના પ્યાલું ગુલાબ 
૪ ચમચા ધઉંનેો આટો : ૦ રતલ થી 
બા ચમચી છુંદેલું એલચી-ન્નયક્‌ળ ૧ા ઓંસ બદામ 


માવાની અ'દર ઘઉંનો આઢેો, મેડા, છુંદેલી બદામ, એલચી-#નયકળ 
ભેળી એક ચમચા ગુલાબથી મીકસ કરવું. 


"ખાંડમાં બારીનો ગુલાબ તથા ના પ્યાશું પાણી નામી જરા ચીકાશ 
પડતો શીરે બનાવવો, ને ધીમી આંચે રહેવા દેવે, 


માવાની મેળવશીમાંથી અકેક ગેોળે કાઢી તેને લબગાોળ આકારના 
બનાવી, ઘીમાં બદામી રગના તળી કારી સહેજ દડા પડે કે પેલા ચુલે 
રાખેલા શીરાની અ'દર ખોળવાં. થોડાવાર રાખી શંરો પચે ને કાઢવા. 


૩ ચમચા ખાંડ લઇ/ તેને બારીક છુંદી તેમાં ગુલાબ ન્નખુ ખરમેોટી 
કાઢવાં. 


ઉપલા સામાનમાંથી એક દજન ગઝુલાબભ ન્નખુ થશે, 





ગોાળાપાપડી., 
ઘા રતલ ગોળ ૧ા ઓંસ બદામ 
૪ સઅમચા ઘી ૧ ચમચો ખસખસ 
૭॥ ટીપરી ઘઉંતો આરો ૧ સુકાં કોપરાંનો કટકા 
૦1 ટીપરી ચણાના આરો વા ચમચી છુંદેલુ' એલચી-#નયફળ 
૪ ચમચા છેોલેલા ચણા ૧ ચમચો ઝીણી ખુંરેલી સુંદ 


સુના ૩-૪ ગાંદૈયા લઇ તેને છુંદીને ચાળીને એક ચમચો ભુકો લેવે।, 
ચણા છોલવા, બદામ બારીને છોલીને ઝીણી ઝીણી કાપવી. કોપર ઝીણું ઝીણું 
કાપવુ. ગોળમાં બા કપ પાણી તથા એક ચમચો થી નાખી, ચુલે મુકી 
અણોજ ટાધ/ટ ચાશ કરવો. તે તપાસવા માટે એક રકાબીમાં થોડું પાણી 
લૂઇ તેમાં ચાશનાં ૩-૪ ટીપાં નાખવાં, જે તે કદેણુ ગોળી જેવાં બખધાયલાં 
માલમ પડૅ તો ચાશ થયલે ન્નણુનો. પછી તેમાં અકેક મૃદી ચણાનો તેમજ 


૩૬ 


ધઉનોાો આટો વારાફરતી નાખ્યા કરવો, ને બારીના ૩ ચમચા ઘી નાખવું. 
પછી ફેરવ ફેરવ કરી ગોળ રતાશપર થવા આવે ને તેમાં થોડી કાપેલી બદામ, 
ચણા, ઝીણું કાપેલું કોપર્‌[, થોડી ખસખસ, સુનો ભુકો ને એલચી-કનયફળ 
નાખવું. પછી ખુમચાને ઘી લગાડી તે પર જરા ધઉંતો આટા ભભરાવી એ 
ધટ મેળવણી રેડી દેવી. ઉપર કાપેલી બદામ ને થોડી ખસખસ ભભરાવવી. 
દડી પડે ને ૭રીને જરા ઘી લગાડી કાપ મુકવા. 


ગમે તો એમાં ભુંજેલા ચણા ને સુકાં કોપરાંના કટકા નહિ નાખે તો 
પણુ ચાલે. 


ગાળ'પાપડો-સેવની. 
બા રતલ સેવ બદામ, પસ્તાં દરેક ૧1 ઔંસ 
૧૪ આંસ ખાંડ ૧ ચમચો વેનીલા 
૦। રતલ ઘી ના ચમચી છુંદેલું એલચી-નનયફળ 


૬ ઔંસ માવે પે 


બદામ, પસ્તાંને બારી સ્લાઇઇસ કરી ઘીમાં તળી કાઢવાં. તેજ ઘીમાં 
સેવને રીકી બદામી કરી ઉતારીને ઠંડી પાડવી. ખાંડમાં ૧1 કપ પાણી નામી 
ટાઇટ શીરે ફેરવો. તેમાં માવો નાખી જરા ઘટ થાય ને તેમાં તળેલી સેવ 
ઘી સાથે નાખીને ફેરવ્યા કરવી. થોડી વારે તેમાં બદામ, પસ્તાંની સ્લાઇસ, 
એલચી-નયફળ ને વેનીલા ભેળવો. ધટ લચકા જેવી થવા આવે ને થાળીને 
ઘી લગાડી તેમાં તાખી દેવી. જરા ટરે ને કાપ મુકવા. 





ઘારી-કેળાંની. 
૭ તળવાનાં કળાં ન રતલ માનનું થી 
ર ચમચા ખાંડ બાણ રતલ તળવાનુ ઘી 
૧। ઔંસ બદામ ૧ ચમચી વેનીલા 
ના ટીપરી રવૈ બા ચમચી છુંદેલું' એલચી-ન્નયફળ 
૦॥ ટીપરી મેડે બા ચમચી માડુ' 


ખદામને બાફી, છોલી તેને છુંદો નાખવી, નહિ તો ઝીણી ઝીણી કાપવી. * 
તળવાનાં કેળાં એકદમ પાકેલાં નહિ તેવાં સાત લેવાં. તેતે છેલી તેની મોરી 
કાતરીએ કરરી ઘીમાં બદામી જેવાં તળવાં. તળાય ને ઉતારી ધુ નાખવાં. 


૩૫૭ 


તેમાં .એ ચમચા ખાંડ, છુંદેલી કે કાપેલી બદામ નાખી ચુલે ધીમે પગારે 
મુકી, ખાંડ પીગળે ત્યાંવેર ફેરવ્યા કરી પછી ઉતારવું, ઉતારતી વખતે 
વેનીલા ભેળવે. 


રવામાં અર્ધી ચમચી મીઠું ને એક ચમચી ઘી નાખી પાણીએ ખુખ 
મસળીને નરમ બાંધવો. તે ગોળાને ભીનો મલમલતે કટકો વીંટાળી રહેવા 
દેવો કે ખપરાધ નજય નહિ. બ રતલ માનનું ઘી લઇ તેને ખુમચામાં 
હથેલીએ મથી સફેદ દૂધ જેવુ કરવું. પછી મેડો નાખતાં જઇ નરમ 
માખણુ જેવો ગોળા કરી તેને પાર્ણીની તપેલીમાં મુકવો. એ મેડાના 
આટાનું માન થયું. પછી રવાના ગાળાના ખે ભાગ કરવા. તેમાંથી એક ભાગ 
લઇ જરા જાડો મોટો રોટલો વણુવેો. તેની પર્‌ જે મેડાના આટાનું માન કીધે 
છે તે બધું ચોપડવું. પછી રવાનો જે ખીન્ને ભાગ રાખેલો છે, તેનો રોટલે 
વણી મેડાના માન પર બરાબર ઢાંકી દેવો. પછી તેને ઉપરથી બીંદડીની માફક 
ગાળ વાળતાં જવું, ને વળ છુરી નહિ નય તેવી રીતે વીંટ આપતાં હોઇએ 
તેમ એક ગોળો તોડવો, ને સાઇડના છેડા અ'દર દાખી તે દાખેલા છેડા ઉપર 
નીચે રહે તેમ તેનું કુલ્લું' કરવુ, પછી આટાના કુલ્લામાં કેળાંના એક ભાગ 
ભરી, હાથે અ'દર દાબતાં જઇ આટાને વાળી લાડવા માફક ગોળ કરવો. 
ખુમચો ઉંધો કરી તે પર સાટા (સાટાને માટે થોડા મેડો વધારે લેવે।) 
નાખી એ ગોળા વેલણે સ'ભાળથી વણુવો, પછી લેટીપર વચમાં થેડું ઘી 
નાખી તેપર મુકી તળવી, નીચેનું પડ જરા લાલ થાય ને તવાથાએ ફેરવવી. 
પાછું નીચેનું પડ થાય ને કાઢવી. એમ બધી ધારી વણીને તળવા. 

ઉપલા સામનમાંથી આશરે ૭-૮ વારી થશે. 


ઘારી 'ખજીરની. 
૧ રતલ નવે ખજુર નવટાંક બદામ 
૩ ચમચા દૂધ ૧ ચમચી વેનીલા 
ના રીપરી મેડેો બા ચમચો છુંદેલું એલચી જ્નયફળ 
બા ટીપરી ર્વે બા રતલ તળવાનું ઘી 
૩ ઓંસ માનનું ઘી મ ચમચા મીઠુ 


ખજુરના દંળીઆ કાઢી થોડાં તળવાતા થીમાં સહેજ તળી કાઢવો, પધ્કી ૩ 
ચમચા દૂધમાં પાટાપર બારીક પીસવો. પછી તેમાં કાષેલી બદામ, વેનીલા ને 
એલચી-”યદળ બેળવુ. 


૭૮ 


4વામાં નબ ચમચી મીઠુ' ને રે ચમચી ભરી ઘી નાખી, પાણીએ ખુબ 
મસળી નરમ ગેળેો કરવો. ૭ ઓંસ માનનાં ઘીને ખુમચામાં નાખી હથેલીએ 
મથી, તેમાં મેડો નાખતાં જઇ નરમ જેવો ગોળા કરવો. પહેલાં રવાના 
ગોળાની ન્નડી રોટલી વણી, તેતીપર બધું મેડાનું' માન હાથે થાપી જવું. 
કિનારીથી જરા દુર રાખવું. પછી કિનારી પરથી થોડો થોડે ભાગ ઉંચકી 
વચમાં લાવી, એમ બધું માન ઢાંકી નાખવું. તેને જરા ગોળ બીંદડીની માફક 
વાળી, હાથેજ લાંબુ કરી તેના આઠ ભાગ કરવા, 'ખખજુરનાખી આઠ ભાગ 
કરવા. આટાનું ફુલ્લું' કરી, તેમાં ખજુર ભરી ગેળે કરીને વેલણે વણવી. 
લોઢીપર જરા ઘી પુરી તેમાં મુને તળવી. ઉપલ્રા સામાનમાંથી આશરે ૮ 
બ્રારી થશે. 


જસાપટ. 
૧ ટીપરી મેડા ૬ ઓંસ ઘી ૧ નાળિયેરની વારી 
૭ ભરેલા ચમચા ખાંડ ન શેર દૂધ ૧ થમચાો વેનીલા 
૪ ૧ાઆઓંસખબદામ ના ચમચી છુંદેલું એલચી-જયફળ 


ખદામને બાડ તેમાંથી થોડીને છુંદવી, ને થાડીતી પાતળી સ્લાઇસ કરવી. 
નાળિયેરને ખમણી તેનું આશરે ખે કપ થાય એટલુ દૂધ કાઢવું. ઈડાં આખાં 
ભાંગી તેમાં ખાંડ નાખી મીક્સ કરવું. પછી ના ચમચો ધી નાખવું. પછી 
થ્રોડા થોડે મેડો નાખતાં જઈ મેળવતાં જડું. વળી તેમાં ખેઉ નતનું દૂધ 
પ્રેડુ થોફુ' નાખતાં જઇ મેળવવું. પછી બદામ નાખવી ને ચમચા કે કડક 
વડે ધુ'ટ ધ્ુટ કરવું. ગાંગડા રાખવા નહિ, ને કડછી ઉતરતું થાય એટલું વાડ 
દૂધપાક જેવું રાખવું. છેલ્લાં છુંદેલુ] એલચી- ન્‍્નયફળ નાખવું, ને આશરે 
એક કલાક ભાંઝી રાખવું. છેલ્લાં તેમાં વેતીલા નાખવો. પછી ક્ાઈગ પેનમાં 
જરા ઘી નાખી, તેમાં કડછી ભરી મેળવણી પુરવી, ને દાંડા જરા ઉંચકી બધે 
ગોળ ફરતી કરી નાખવી. નીચેનું પડ થાય ને ફરતી કાર ઉપાડી તવાથાએ, 
નહિ તો હાથેજ ઝડપથી ઉંચકી ફેરવી દેવું, ને તે નીચેનું પડ થાય ને કાઢવું. 
દરેક નવો કરતી વખતે અકેક ચમચી ઘી પહેલાં નાખયતાં જવું, પુરતી 
વખતે બળતુ ધીમું રાખવું. પછી જરા મોટું કરવું. પહેલેથી બળતું મોઢુ 
હશે તો ચચરી જશે, ફાઈગ પેનમાં મેળવણી ચાપટ પાટળા થાય એટલી?/ 
પુર્વી, ઘણું પુરવાથી ઢેક્ાં જેવાં ન્નડાં થશે, જે સારાં લાગશે નહિ. ક્ાઈગ 


૩૯ 


પેન નહિ હેય તો લેલી ચુલાપર મુકીને તે તપે ને તે પર્‌ ધી નાખવુ, ને 
એક કડછી ભરી મેળવણી લઇ પહેલાં જેટલો મોટો ચાપટ હોય, તેટલી 
 અહારથી રેડી, પછી અ'દરથી રેડતાં જઇ તવાથાએ પાથરીને આખો 
કરવો, એક પડ લાલ થાયને ફરતી કિનારી તવાથાએ ઉપાડી ફેરવી નાખવે, 
ને ખીજુ' પડ લાલ થાય કે ઉતરી લેવો, એ પ્રમાણે સઘળા કરવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આસરે ૧૪-૧૫ ચાપટ થશે. 


આ ૂ દ્ધ 
ચીકી-કો'પરાંની. 
૧ વારી લીલુ નાળિયેર ૬ ઔંસ ગોળ 
૧ ચમચો ઘી ના ચમચા છુંદેલું એલચી-જ્તયફળ 


નાળિયેરને ખમણુવું. ઘીમાં ધીમી આંચે નાળિયેરને લાલ કરવું. ગોળમાં 
એે ચમચા પાણી રેડી ટાઇટ ચાશ કરવો. તે ચાશ ટાઇટ થયે છે કે નહિ, 
તે તપાસવા માટે એક કાડીની રકાખીમાં થોડું પાણી રેડી તેમાં ચાશના 
૪-૫ રીપાં રેડવાં, તે ટીપાં બધાંય ને કાઢી ગોળી વાળી ન્નેવી. તે ગોળી 
કૅઠણુ થઇ નનય તો. જણુવું કે ચાશ તૈયાર થયો છે. તે ચાશમાં તળેલું ઘી સાથનુ 
કાપરૂ્‌' નાખી દેવુ, ને ધીમી આંચે ફેરવ ફેરવ કરવું. ધટ લચકા જેવું થવા 
આવે કે એલચી-ન્નયકફ્‌ ભભરાવવું. એક નાની થાળીને જરા ઘી લગાડી, 
તે પર મેળવણી નાખી કાંસ્યાના તળ્યાંને ઘી લગાડીને તે વડે થાપી કાઢવી. 
ધણી પાતળી થાપવી નહિ. જરા દરે ને છરીથી ગમે તો ચોરસ યા દાયમડ 
કટકા કાપી કાઢવા. 


ચીકી-બદાસ,-સીંગની. 


દુ આંસ ખદામ ૦॥ રતલ ગેોળ 
૬ આસ બુજેલી સીંગ ૧ ઓસ માખણુ કથી 


પહેલાં બદામને બારી, છોલીને તેના આડા નાના કટકા કરવા, સીંગની 
ઉપરની પાતળી લાલ છાલ કાઢી નાખી તેનાખી આડા નાના કટકા કરવા. 
પહેલાં કાપેલી બદામને સુલાપર ધીમી આંચે રાખી સહેજ ભુ'નનય તેમ સુકી 
કરવી, કાપેલી સીંગને પુ ચુલાપર એક ઢાંકણુમાં મુઝી* ગરમ કરી કાઢવી. 


કુ 


પછી એક તપેલીમાં ગોળનો ભુકો કરીને ચુલે ધીમી આંચપર રાખવે।. 
ગોળમાં જરાખી પાણી નામવુ' નહિ. ગોળ પીગળીને તેનો તારવાળા શીરે 
થાય પછી તેમાં બદામ, સીંગ નાખી મીકસ કરવુ. ' પછી મારબલના પત્થરની 
ટેબલને ઘી કે માખણુ લગાડી તેપર એ મેળવણી નાખી દેવી, ને વેલણુને 
જરા માખણુ ક ઘીનો હાથ લગાડવો. સહેજ ગરમ હોય તે વખતેજ કાપ 
મૃષ્ટી કટકા કરવા. 





જલેખી,. 

ર॥ ટીપરી મેડે ૧ લીંખુ 
બા ટીપરી ઝીણો રવે! ૨ વાલ કેસર 

૨_ . જ ન્‍ 
૩ ઓંસ ખાટું દહોં ૧॥ ચમચી વેનીલા 
ના પ્યાલું ચદાઉ તાડી થોડાં ગોલાબનાં પાંદડાં 
૧ રતલ થી થોડાક એલચીના દાણા 
૧ રતલ ખાંડ બદામ, ચારોળી, પસ્તાં દરેક નવટાંક 


બે ટીપરી મેડા ચાળી તેમાં બધો રવો ભેળવો. તેમાં એક મોટો ચમચો 
ભરીને ઘી, તથા દહોં ને તાડી નાખવી, થેડું પાણી કકડાવી ખપતું ખપતું 
નાખી મેળવણી ધટ ખીરાં જેવી કરવી, તેને અર્ધો કલાક ધુ'ટ ધુંટ કરી, 
હાંકણુ હાંકીને હવા “નય નહિ તેમ ઉપર કટકા બાંધી તપેલી રહેવા દેવી. 
એ આથેલું પદર કલાક સુધી રહેવા દેવું. પદર કલાક પછી ખાંડમાં ૧॥ 
કપ પાણી નાખી, ખુબ નેશ આવે ને ના લીંબુનો રસ નાખવે.. ખીન્ને 
ગેક જેશ આપી તે શીરે ગાળી કાઢવો. 


કેસરને લોઢી પર્‌ જરા સેકી, છુંદીને ખે ચમચા પાણીમાં ભીંજવી 
પછી તેને કપડાંથી ગાળી શીરામાં નાખવી. સાથે તેમાં વેનીલા નાખવે, 
ને એ શીરે ધીમી આંચપર રહેવા દેવે. 


જલેબી બનાવતી વખતે મેળવણીમાં ચાર ચમચા કેસર સાથનો શીરે 
નાખવે,, તથા બાકીનો ના ટીપરી મેડેો તથા થોડું ગરમ પાણી તાખી ખુબ 
ધુ'ટવુ, ને ધટ દૂધપાક જેવુ કરવું. પછી ના કલાક ઢાંકીને રહેવા દેવું. પધ્ી 
પેણામાં ઘીને કકડાવવુ(. એક નાળિયેરને પોણુ' ભગાવી અ'દરથી બધું કાટી સાકે 
કરી તેમાં નીચે હેલ પડાવવુ, હોલની નીચે આંગળી રાખી ઉપલ્લી મેળવણી તે 
કાટલીમાં મોઢાં સુધી ભરવી, ને કકડેલાં ઘીમાં ઉંચે હાથે આંગળી કાઢી નાખી પહેલાં 
એક આડો આંટો આપી, ગોળ ને ગોળ આંટા આપી તરત નીચેની આંગળી 


૪૧ 


બધ કરી દેવી. જલેખીનું' એક પડ થાય ને તેને બે વાંસની પરીથી ફેરવી, 
બેઉ પડ લાલ કરીને કાઢી લે]ી. પછી તેને ગરમ થયલા શીરામાં નાખવી. 
ને ત્રણુ ચાર મિનિટ રાખીને કાઢવી. ઉપર બદામ પસ્તાં બાષી, તેની 
પાતળી સ્લાઇસ કરી તે તથા ચારોળી, એલચીના દાણા ને ગુલાબનાં 
પાંદડાં ભભરાવવાં. 


ઉપલા સામાનમાંથી મપ્યમ સાપ્ટઝતી ૧ દજન જલેબી થશે. 





તલના લાડેવા.* 


૩ આઓસ તલ ૪ ઓસ ગેળ 
ર ચમચા ભુલી શીંગ ના ચમચો ઘી 
૧૫-૨૦ બદામ બ 


બદામ બાષણી ઝીણી ઝીશી કાપવી, શીંગને છોલી તેને તથા બદામને 
જરા ભુજવી. શીંગને જુ'જન્યા પછી જરાક છુંદીને ઝીણા કટકા કરવા; તલ 
ચુ'રી જરા કકડા સફેદ ભજુજતા, ગોળમાં એક »ુલ્યું પાણી નામી તથા ના 
ચમચો ઘી નાખી ચુકે મુકવું, પહેલાં ખડખડ કકગ પડશે, પછી તે કકડા 
બેસી ન્નય ને ધણો ધાડા જેવો, જરાક કાળાશપર ઘટ ચાસ થાયને ઉતારી 
તેમાં તલ, બદામ; શીંગ નાખી મેળવવુ, પછી તેને એક થાળીમાં નાખી 
રેવું, ને હાથને જરા થી લગાડી ગરમ ગરમ લાડવા વાળી દેવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી ૬ તાચ્વા થશે. 


દહોંથરાં. 
૧ ટીપરી ઝીણા રવો ૨ ચમચા ઘી આટો બાંધવા ન રતલ ખાટું ૬હોં 
૧ રીપરી મેડે ૧ રતલ ખાંડ ૧ લ્ીંખુ 
બા। રતલ ઘી તળવાનું ૪ વાલ કસર રે 


રવો! મેડો બેળી તેમાં બે ચમચા ઘી નાખી, તથા દહીં નાખીને કહ્ણુ 

આરા બાધવો. પછી તેના નાના ગોળા કરી તેને પુરી જેટલા વણી ખે કલાક 

રહેવા દેવા. પછી કઢાપઇમાં બાકીનું ઘી કકડાવી તેમાં બધાં દહીથરાં તળી કાઢવાં. 

ખાંડમાં એક મોઢું કપ ભરી પાણી નામી, ખાંડ પીગળી નનય ને નેશ 

આવે ને અર્ધા લીંખુનો રસ નાખી શીરે ગાળી કાઢવો. કેસરને લેલીપર 
હ 
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જરા સેકી પાણીમાં ભીંજવી, તેનો રસ ગાળીને શીરામાં નાખવો. પછી તે 
શીરો એક તાર નીકળે તેટલો થાય ને તેમાં તળેલાં ગરમ ગરમ દહીથરાં 
મુષ્ી દેવાં, પાચ મિનિટ રાખી બહાર કાઢવાં. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ખે દજન દહીથરાં થશે. 


નાન'ખટાઇ. 


ના રતલ મેડા ૬ ઔંસમેડા ખાંડ ૧॥ ઔંસ બદામ 
૧ મોટો ચમચો રવો ના રતલ માનનુંઘી ના ચમચી છુદેલું એલચી-“નયફળ 


માનના ઘીને ખુમચામાં નાખી હાથે હાથે ધણું મથવું. આરશારે ના 
કલાક મથ્યા પછી તેમાં ખાંડ નાખતાં જને પાછું લગભગ ના કલાક વેર 
મથ્થા કરવું. ઘણું સખત લાગે તો સહેજ પાણીનો હાથ લઇને મથવું, ખાંડ 
પીગળીને સફ્રેદ માખ્મણુ જેવુ' થવુ જેઇએ. પછી રવો ને મેડો ભેળીને તે 
થોડા થોડે નાખતાં જવું, પણુ હવે ધણું જરથી નહિ, પણુ અળગુ' મસળવુ. 
ને રોટલીના આટાની માફક ગોળા કરવો. (જે બા રતલ બધું ઘી લઇ! લેશું 
તો આટો વેરાઇ ને છુટો પડેલો લાગશે, માટે ના રતલમાંથી ૧ ચમચો 
ભરી ઘી રહેવા દેવું.) પછી તેમાં ષછુંદેલું એલચી-ન્નયફળ નાખવું. પછી એક 
મોટી રોટલીના ગોળા જેટલો લળ, તદન ગોળ બોલ જેવો નહિ, પણુ 
ઉપરથી જરા ચપટો થાપીને ખુમચામાં છુઢા છુટા ગોળ મુકવા, તેની ઉપર 
'કરીથી ધણાજ અળગા 2૮ આવી રીતે, કાપ મુકવા. બદામને બાફી છોલી 
તેનાં ફાડચાં છુટાં કરવાં, ને નાનખટાધ્ના ક!પના દરેક ખાંચામાં બદામનાં 
ફરાડચાં વળગાવી ભ્રુ'જવા મુકવાં. ભુ'ન્નયા પછી ખીલીને મોટા ગોળા થશે. 
કાપ જરાખી ઉંપ મુકાશે તો નાનખટાઇ ઉપરથી ભાંગીને છુટી પડેલી 
લાગશે, માટે ઉપરની સપારીપર્‌જ ધણા અળગા કાપ મુકવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૮ નાનખટાઇ થશે. 





નીલગીરી 'પાનકેકે. 


૧૦ ચમચા મેડો બ॥ રતલ ઘી ૧ ચમચી વેનીલા 
૩ ઈંડાં ૪ ચમચા ખાંડ હા 


૧ પાશેર દૂધ વા ઓંસ પીસેલી બદામ 


૪૩ 


૭ ઈડાંને આખાં ભાંગી ડોહવવાં. પછી તેમાં થોડા થોડા મેડા ને થોડુ 
થોડું દૂધ નાખતાં જવું. ને એ રીતે બધે મેડો ને દૂધ પુર્‌' કરવુ'. છેલ્લાં 
તેમાં પીસેલી બદામ ને ૪ ચમચા ખાંડ નાખવી. ગમે તો ૩ ચમચા ખાંડ ને 
૧ ચમચી મીઠુ નાખવું. (નને કેોપ્ધતે એ ખારાંજ નેળતાં હોય, તો ખાંડ નહિ 
નાખવી ને ના ચમચો ભરી મીઠું લેવું) પછી તેમાં ૧ ચમચી વેનીલા નાખવે। 

એ બનાવવાને માટે ઉપર દાંડો ને નીચે ગોળ ને ગાળ ફરતી રીંગ, 

આવી રીતનું લેખ ૩ કે એલ્યુમીન્યમનું બનાવેલું આવે છે. (નહિ 

મળે તો નમુનો દેખાડવાથી બનાવી આપશે. એલ્યુમીન્યમનું વધારે 
સાર્‌ કે ીટાય નહિ.) મેળવણી કીધા પછી કઢાઇમાં ઘી કકડાવી તેમાં 
ગએ પાનકેક બનાવવાની રીંગ દાંડા સાથે ઉભી પકડી રાખી ઘીમાં તપાવવી. તપે 
ને ઉપરનો દાંડો પકડી બહાર કાઢી ને રીંગને તુરત મેળવણીમાં ખોળવી. 
મેળવણીમાં રીંગ આખી નીચે વેર ડુબાવી નહિ દેવી, પણુ લગભગ રીંગની 
પરીના પોણો ભાગ આવે તેટલુ ખોળવુ. પછી તે મેળવણી સાથની રીંગ 
ઉંચકી, ઘીમાં ઉભી મુકી, દાંડા વડૅ પકડી રાખવી. બદામી રંગનું તળાય ને 
બહાર કાઢીને રીંગને ઉપરથી જરા છરીએ થેકીને પાન કેકને રકાખીમાં છુટુ. 
કરવુ. ખીજું કરતી વખતે થોડો વખત રીંગને ઘીમાં પકડી રાખી તપાવી, 
પછી બહાર કાઢીને મેળવણીમાં બોળીને તળવાં. 


મેળવણી ચાપટના આટા જેટલી રાખવી. આટલા સામાનમાંથી આશરે 
દોઢ દજન થશે. 


પસ્તાં પાપડી. 


૧ રતલ દૂધ ૧ રતલ ખાંડ ર્‌ ચમચી વેતીલા 
બા રતલ પસ્તાં ૩ ઔંસ બદામ ર ચમચી ભરી માખણુ 
બાણ ચમચી છુંદેલું એલચી-ક્નયફળ 


એક સોજી તપેલીમાં દૂધ બાળી ખાંડ નાખ્યા વગર તેનો મોળો માવો 
કરવો, બદામ પસ્તાં ખાદી, છોલી, પીસીને ખેઉને ભેળી નાખવા, ને માવા 
સાથે મીકસ કરવાં. 


૧ રતલ ખાંડમાં ખે કપ પાશ્ી રેડી તેનો તાર નીકળે તેવો ટાપ્ટટ 
શીરે કરવો, ને તેમાં માવા ને બદામ પસ્તાં ભેળેલાં નાખી દેવાં, ને ધણેવાર 


૪૪. 


સુધી ફેરવ ફેરવ, કરી શીરે। સુકાય ને સુકા ગોળા જેવું થાય તેટલું કરવું. પછી 
તેમાં દોઢ ચમચી માખણુ, વેનીલા તથા છુંદેલું એલચી-ન્નયક્‌ળ નાખી ભેળીને 
ઉતારવું, ને એક ખુમચીને બાકીનું માખણુ લગાડી તેમાં નાખી બ'ધાવા દેતું, 
થોક બધાય ને દાયમડ શેપે કાપ મુકવા. 


પાનફેકે., 
ના રતલ ખીમો અથવા ૬ ચમચા ભરી મેડેા 
૧ વાથી નાળિયેરનું "ખમણ ર ચમચા ખાંડ અથવા 
૧1 ઔંસ ખદામ બા ચમચી મીદુ' 
વા ઓંસ કીસમીસ દરાખ ર ચમચા ઘઉંતો આરા 
૧ ફિ ૪ ચમચા ભુંજેલાં પાંઉનો ભજંકા 
બ॥ પાશેર દૃધ ન॥॥ રતલ ઘી ( ખમણના પાનકેક હોય તો જરા ઓછું. ) 


ને પ.-કેક ખમણુનાં કરવાં હોય તો એક વાટી નાળિયેરતે ખમણી, 
ખૃમણુના લાડવા બતાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજબ મેવો, વેનીલા નાખી 
ખમણુ બનાવવુ. ને જે ખીમાના બનાવવા હોય તો તતરેલે 'ખાટો-મીડે 
ખીમો બનાવવો, ને તેમાં તળેલી બદામ-દરાખ ભેળવી. 


પાનકેક કરવા માટે ૧ ઈદું ભાંગી ડોહવી, તેમાં બા પાશેર દૂધ રેડી 
માકસ કરવું. પછી તેમાં ઘઉનો મેડે આશરે ૬-૭ ચમચા ભરી લપ તેમાંથી 
ત્રાકા થોડો મેળવતાં જ મીક્સ કરવો, પછી તેમાં જે પાનકેક ખીમાંના 
બનાવવા હોય તો ના ચમચી મીઠુ, ને ખમણુના બનાવવા હોય તો ખે 
ચમચા ખાંડ નાખવી. આશરે ચાપટના જેટલુ ધટ રાખવું. ફ્ાઈગ પેન ચુલે 
મૃછી, એક ચમચી ભરી ઘી લળ તે પેનામાં ફરતું લગાડવું, ને તેમાં પેલી 
મેળવણી કડછીએ ચાપટની માફક ફરતી રેડવી, બધે બરાબર પ'થરાયલી નહિ 
હોઇ તો ક્રાઈગ પેનના દાંડો પકડી ફેરવી બધે પાંથરી સરખું કરવુ, ને એક 
એે મિનિટમાં હેઠેનું પડ જરાક થાય, ને બીજુ પડ ફેરવ્યા વગર એમનું એમ 
તેને એક ખુમચામાં ગોળ નાખી દેવુ, ને તેમાં તુરત એક ચમચો ભરી 
ખીમો કે ખમણુ મુકવું. તેપર્‌ નીચેનું પડ ઉપર વાળી, પછી ખેઉ બાજુથી 
વાળીને પાછું ગોળ વીંટાળી દેવું. ને તે પડ જરાક થ'૬ થયું હશે તો છેલ્લે 
ભાગ બરાખર ચોરી જશે નહિ, માટે ધઉંના આઢામાં જરા પાણી રેડી લાહી 





જપ 


જુ પે જર્‌ા કારે લગાટી વળગાવી દેવુ. એ પ્રમાણે બધાં બનાવવાં. 
પછી તે દરેકને કટલેત્સતી માફક પાંઉનોા ભુકો (પાંઉંનુ' કીમ) લગાયવો નૅ 
પાછું પેણામાં ઘી રેડી તેમાં તળવાં ને જરા લાલ થાય ને કાઢવાં. 


ઉપલા સામાતમાંથી આશરે ૮-હ પાનકેક થશે. 





પાનકેક દહીંના. 


5 ઓંસ દહીં ૧૦ ચમચા દૂધ ૬ ઓસથીં 

2 ઈ ૩ કાપેલી ચમચી મોડુ ક 

૬ ચમચા મેડે ૩ ચમચા ખાંડ કે 
ખખીમા માટે* 

૧ રતલ ગોસનો ખીમો થોરી કોથમીર ખા ચમચી મરચાંની ભુકા 

૧ આદતો કઠ્કડે ૧ ચમચો મેડા ના ચમચી માંદુ' 

૪ કડી લસણ ૦ા ચમચી હળદ ૧ કાંદો 

૪ લીલાં મરચાં બા ચમચી ધાણાજ્્ે ૧ ચમચા ઘી 


ઈડૉને ખુબ કહવા તેમાં ખાંડ ને મીદુ' નાખી, પછી થોડે થોડા મેપ 
તથા થોડુ દૂધ નાખતાં જઇ મીકસ કરવું. પછી દહોં નાખવું ને ખુબ 
મીકસ કરવુ, છેવટે મેળવણી ઘટ દૂધપાક જેવી થાય ત્યાંસુધી દૂધ નાખતાં 
જવુ. પછી મૅળવળી ખીમો તયાર થાય લાંસધી ઢાંકી રાખવી, 


ખીમા માટે ગોસને કાપી માંસને ધોષ્ઠ તેતો મશીનમાં ખીમો પીસવે।, 
તેમાં કાપેલું આદુ, લસણ્‌, કોથમીર, મરચાં, હળદ, ધાખાજર્‌ , મીઠુ ને મરચાંની 
ભુકી ભેળવી. એક ચમચા ઘીમાં વધારના કાંદાને બદામી તળી તેમાં મેડે 
નાખી મસાલા સાથનો ખીમો નાખી દેવે, ને ફેરવ ફ્રેરવ કરવું. ખીમે 
તતરે ને તેમાં ૧ કપ પાણી રેડી ખીમા તદન સુકા થાય ને ઉતારવે।. 


ક્રાઈમ પેન ( છાથાવાળો તળવાનો પેનેો)માં ૧ ચમચી થી નાખી ચુલે 
મુકવુ, થી તવાય કે તેમાં એક નાની કડછી ભરી પાનકેકની મેળવણી 
નાખવી. તે મેળવણી કરતી પથરાઇ જાય તેમ ક્ાઈગ પેતનો હાથો પકડી 
ફેરવ કરવ કરવું, એટલે ગોળ રોટલી માફક ફેલાઇ જશૅ. પછી ચુલે મુકી 
ગક પડ બદામી રંગનું થાય કે ઉથલાવી બાનું પડ થાય કે બહાર કાઢવુ, 
ને તેમાં ૧ ચમચો. ભરી ખીસેો! મૃ ગોળ બીંદરી માકક વીંટાળી દેવાં. 


૪૬ 


એ પ્રમાણે બધાં કરવાં. ક્રાઈગ પેન નહિ હોય. તો લોઢી પર જેમ ચાપટ 
કરીએ છીએ તેમ કરી ખીસો મુકી વીંટાળવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૮-હ થશે. 





પુરી-'ખારી. 


ગા ટીપરી મેડેો ૦1 રતલ ઘી 
૦ા ટીપરી રવો ૧ ચમચી મીડુ 


રવો ને મેડો ચાળીને ભેળવે. તેમાં મીડુ' વાટી તે, ને એક ચમચો 
ભરી ઘી મેળવવુ, ને ખપ પુરતુ ગરમ પાણી, હાથે સેહવાય તેવુ' લધને આટો 
બાંધવો. આટઢાને ખુબ મસળીને કહણુ રાખવો, ને તેને ખે કલાક રહેવા દેવે।. 
પછી ન્નેરથી મસળીને તેના ઝીણા ગોળા કરવા, પ! વૈલણૅ નાની પુરીએ 
વણુવી એક પડ થોડું વણી તેને ડ્રેર્વીને પાછું વણુવું. પછી બાકીનું ઘી 
કકડાવી તેમાં મુકીને તળવી. ઘીમાં મુકયા પછી ગોળ ને ગોળ ફેરવ્યા કરવી, ને 
આજુખાજુથી ઘી ઉપરના પડપર છાંટયા કરવું જેથી પુરી ઉપસશે, ધણી લાલ 
કરવી નહિ. નાની, પાતળી ને ઉપસેલી સફેદ જેવી બનાવવી. આઢો બાંધવામાં 
જે ઘી ધણું પડશે તો પુરી તળતાં વેરાઇ જશે. 


પ 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૨૦-૨૧ પુરી થશે. 





૧ ટીપરી મેડા ૭૩ મોટા ચમચા તાવેલુંઘી ના। રતલ તળવાનું ઘી 
૪ મેટા ચમચા રવો ૧ મોટો ચમચો દહીં ૦ 
વા ચમચી મીઠુ છ મોઢા ચમચા તાડી 


મેડા રવાને ચાળીને ભેળવો. પછી તાવેલું ઘી, દહીં, તાડી, વાટેલુ' માંઠુ' 
નાખી ગુ'દી ગુ'દીને આરો બાંધવો ને એક કલાક ઢાંકી રાખવો. પછી લખોટા 
જેટલા ગોળા પાડી તેની નાની પુરી વાગુવી. પછી ઘી કકડાવી તેમાં બદામી 
રગની તળી કાઢવી. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૨૪-૨૫ પુરી થશે. 


૪૭ 


યુરી બદામની. 
૦॥ રતલ બદામ ૧ ચમચો માખણુ 
૧ રતલ ખાંડ ર્‌ વાલ કેસર 
૦॥ પ્યાલું ગુલાબ બા ચમચી છુંદેલું' એલસચી-કનયફળ 


૪ પંડૉતી સફેદી 

ખદામને થોડા ગુલાબમાં બારીક પીસવી. ખાંડને છુંદીને બારીક કરી 
ચાળી કાઢવી. પછી પીસેલી બદામ, છુંદેલી ખાંડ, ચાર ઈડૉતી સફેદી ચઢાવ્યા 
વગરની, ને બાકીનો ગુલાબ (૧ ચમચો ગુલાખ રહેવા દેવો.) એ બધાંને 
સાથે કરી ચુલે ધીમે તાપે સુકી ફેરવ્યા કરવું. ઘટ જેવું થાય ને કેસરને 
જરા પાણીમાં ભીંજવી, ગાળીને તેનું જરા પાણી, તથા ૧ ચમચો માખણુ 
નાખી ડ્રેરવ્યા કરી, તદન પાણી સુકાઈને સુકુ થાય ને ઉતારી ટેબલપર નાખવું. 
પછી વેલણે જરા વણી, ને પતરાંના દાબડાના ગોળ ઢાંકણે કાપવું. આસપાસનું 
જે ખાકી વધે તેને પાછું તપેલીમાં નાખી, જરા ગુલાબ છાંટી, ફેરવીને 
ઉતારવું, ને પાછું વણીને કાપવું. એમ આજુબાજુ વધે તેને કર્યા કરવુ. 


ઉપલા સામાનમાંથી આરારે ખે દજન પુરી થશે. 


પુરી મસાલાની. 


બા રતલ મેડોા ૧ ચમચી ખોખરા કરેલાં મરી 
૦1 રતલ દો ૧ ચમચી ખોખર કરેલુ' જરૂ” 
૩ ચમચી મીડુ બા1 ચમચી હળદ 

૧ શેર ઘી 


મેડાને ચાળી તેમાં વાટેલું માંદુ, ખોખરાં કરેલાં કાળાં મરી તે જીરૂ, 
તથા હળદ ભેળી ૧ ચમચો ઘી નાખી, દહીં લેતાં જઇ, આટો મન્નનો નરમ ગુ'દી 
ગુ'દીને બાંધવો, ને એક કલાક રહેવા દેવો. પછી તેમાંથી લીંખુ જેટલા ગોળા 
કાઢી નાની પુરી વણુવી, ને બાકીનું ઘી કકડાવી તેમાં તે પુરીને બદામી રગની 
તળી કાઢવી, 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૨૦-૨૧ પુરી. 


૪૮ 


પોપટ? 
બા રતલ રવે દાં ૧ ચમચી વેનીલા 
ર. જ ૧ ૧ 89%. 
બા રતલ મેડેો ૩ ઓસ બદામ ૧ ચમચા છુંદેધું એલચી-જનયફળ 
૦11 રતલ ઘી ૩ ઔસ દૃધ ૧ ચમચી કેરવેસીડ 


બ॥॥ રતલ મેડા ખાંડ ન થી મા બાટલી તારી 


બદામને બાજી, છોલી અધીને બારીક છુંદવાં તે અર્ધીની સ્લાઈસ 
કરવી. કેર્વેસીડ ખોખરી કરવી. 


રવો ને મેડો ચાળીને ભેળવો. એક વાસણમાં ૬ ઈક આખાં ભાગી 
મીક્સ કરવાં. પછી તેમાં દોઢ ચમચા ઘી ને ખે ચમચા ભરી ખાંડ મીક્સ 
કરવી. પછી થેાડો થોડો ભેળેલો આટા-રવો, ને થોરડી તાડી નાખતાં જ 
કડછીથી ઘુંટઢયા કરવું. પછી તેમાં છુ દેલુ' એલચીક્નયફ્‌ળ, કાપેલી ને પીસેલી 
ખદામ ને ખોખરી જ૪ીધેલી કેરવેસીડ નાખવી ને બરાબર મીક્સ કરવું. એ 
મેળવણી જરા ઘટ હોવી નેઇએ, પછી મેળવણીના વાસણુને જરા તાપ 
આગળ ખે ત્રણુ કલાક ચઢવા રહેવા દેવુ. જેમ તાડી ચઢાઉ હશે તેમ જલદી 
ચશે. ચરી રહે ને તેમાં દૂધ, બાકીની ખાંડ (થોડી ઉપર ભભરાવવાની 
રાખીને) ને વેનીલા નાખવો. પછી એોપટજતેો પેતો ચુકે મુકી, તેના દરેક 
%ુલ્યાંમાં ઘી નાખવું. તે ધણું કકડે ને તેમાં કડછી ભરીને મેળવણી લ 
દરેક »ુલ્યાંમાં નાખવી. નીચેનું પડ લાલ થવા આવે ને ખે ૭રી વડે 
સ ભાળથી ફ્રેરવીને પાછું તે ૪ુલ્યાંમાં મુકવું. પછી તે પડખી લાલ થાયને 
કાઢવું. નવા બનાવવા અગાઉ ઘી ઘટ્યું હેય તો ખીજુ નાખવું. હેકે ઉતાર્યા 
પછી બાજ૪ીની ખાંડમાંથી તેની ઉપર થલે!ડી ભભરાવવી. 

ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૧૫ પોપટજ થરે. 


ફોાલુદે* 
૧ રતલ દૂધ ક ચમચા ખાંડ ૨ રતલ બર 
$ ઓંસ મલાઇ ૪ ચમચા તુકમરીના ખી ક 


બા બાટલી ગુલાબનું સરબત ર૨ ચમચા કોર્નેફ્લાવર દ 
દૂધમાંથી અધા દૃધને કકડો પાડી તેમાં ૩ ચમચા ખાંડ નાખવી. એક 

જથાલાંમાં બે ચમચા કોનફલાવરને ખે ચમચા હડા દૂધમાં મીકસ કરી તે પેલા 

ચૃલાપરના દૂધમાં નાખતાં જ'/ ફ્રેર્વતાં જવુ' કૈ ગાંગડા થાય નહિ. ખીર જેવું 


૪૯ 


ઘટ થાય ને ફેરવીને ઉતારી ઠ'૬ુ' પડવા દેવું, એક બેોધયાને એક તપેલીપર 
મુકવું. તે તપેલીમાં એક રતલ બરક્‌ તથા એક કપ શરબત નાખવું. દંડો પડેલે 
કાર્નફૂલાવર ખોઇયામાં નાખી લાકડાંના ચમચાએ ધુ'ટ ધુટ કરવુ, જેથી 
બો'ઇયામાંથી ઝીણા ઝીણા દાણા આપસમાં પડીને બ'ધાઇ જશે.' એમ ધુ'ટી 
ધુરીને બધું ખલાસ કરવુ. જરૂર પડે તો બબે ચમચા દૂધ નાખતાં જવું. 


તુકમરીના ખીયાંને ધોઇ તેમાં એક પ્યાલું પાણી નામી એક કલાક 
ભીંજવી રાખવાં. પછી બાઝીના દૂધમાં મલાઈ મીકસ કરી તેમાં બાકીનું 
શરબત, તથા ખોપયામાંથી પડેલા કોનેફ્લાવરના દાણા-શરબત આપસ સાથે- 
ને તુકમરીના ખી નાખી એ બધું એક તપેલીમાં ભરી બહારથી બરક્‌ મુકી 
ડુ થવા દેવું. ગુલાબી કલરનું નનેઇએ તો તે કલર થાય તેટલાં કેોચીનલનાં 
ટીપાં નાખવાં. 


આસુદી. 
૧ા શેર દૂધ વા જઆંસ પસ્તાં 
૪ ચમચા મેડા ખાંડ ૧ ચમચો વેનીલા 
૩ ઓંસ બદામ ના ચમચી છ૪ુદેલું એલચી ન્નયફળ 


બદામ પસ્તાંને બાષ્દી છુંદી કાઢવાં, દૂધને ચુલા ઉપર મુકી અધુ 
બળે ક "ખાંડ ભેળવી, ને ફેરવ ફેરવ કરવુ કે જેથી નીચે દાઝે નહિ. પછી ઘટ 
દૂધપાક જેવું થાય કે છુંદેલી બદામ ને પસ્તાં ભેળવાં, જરા ફેરવી ઉતારવુ, 
ઉતારતી વખતે વેનીલા ને એલચી-ન્નયફળ ભભરાવવું. 


સગની દ૬પળની ડચુરી. 





બા ટીપરી મગની દાળ બા ચમચી જીરૂ ૧ નાતો આદુનો ટુકડો 
૭-૮ સુકાં મરચાં ના। રતલ ઘી : ૪ કડી લસણુ 
બા ચમચી માંડુ ૭-૮ એલચી ૦॥ ચમચી મરચાંની ભુકી 
૧ નાનો તજને ટુકડો ૭-૮ લવરગ ર મોટાં લીંખુનો રસ 
થોડી કોથમીર ના ચમચો ધાણા 
જ 

પડે સાટે? 
બા ટીપરી મેડા ૧ નાતો ચમચો ઘી 
ર ચમચા રવો ના ચમચી વાટેલું મીઠુ 


ષ્ઠ 


પટ 


મગની દાળને ચુ'ટી ધોઈ ખે કલાક થડા પાણીમાં ભીંજ્વી રાખવી. 
તેટલાં મરચાં, તજ, જીરૂ, કોથમીર, એલચી, લવગ, ધાણા, આદુ, લસણુ 
લઇ તેતો બારીક મસાલો પીસવો. પછી તેમાં મરચાંતી જુકી ભેળવી. 


મગની દાળને પાટા ઉપર્‌ બારીક પીસવી. ત્રણુ ચમચા ઘીમાં ધીમી 
આંચે પીસેલી મગતી દાળને ધેરા બદામી રગની તળવી. પછી તેમાં પીસેલે 
મસાલો તથા મીડુ' નાખવુ, ને સહેજ ભુ'જનય કે ઉતારી લીંબુનો રસ ભેળવો. 


પડ કરવા માટે, મેડા ને રવાને ભેળી તેમાં વાટેલું મીદું તથા એક 
ચમચો ઘી નાખી, પાણીથી ગુ'દી ગુ'દીને રોટલીના આરા નેવે નરમ બાંધવે।, 
પછી તેમાંથી એક લીંખુ જેટલો ગોળા કાઢી તેની પાતળી પુરી વણી તેમાં 
વચમાં મગની દાળની મેળવણી સમાઇ રહે તેટલી મુકી છેડા બંધ કરી દેવા, 
(લાડવા માકફ્‌) ઘી કકડાવી તેમાં તેને બદામી રગની તળી કાઢવી, 


સલીદેો. 
ન રતલ ઝીણા રવો ના શેર દૂધ ર આંસ ઓરેન્જ પીલ 
ન રતલ ધઉંતો આટો ૧॥ ઔંસ બદામ ૧ ચમચા છુંદેલુ' 
ન॥॥ રતલ મીદાઇનું ધી ૧॥ ઔંસ પસ્તાં એલચી-ન્નયફળ 
ના રતલ મેડા ખાંડ ૧ ઓસકરટ દરાખ ના તોલે જવ-ત્રી 
૬ ઇડ વા ઔંસ સાકર 


ર ચમચા વેનીલા ૧ તેલો કેર્વેસીડ 


ખદામ પસ્તાંને બાદી છેલી તેની બારીક સ્લાઇસ કરવી, કરટ દરાખને 
સુ'ટી ધેધ્ટ સાફ કરવી. ઓરેન્જ પીલને ઝીણી ઝીણી કાપવી. કકેર્વેસીડ જરા 
ખોખરી કરવી. સાકરના ઝીણા કટકા કરવા. એલચી, ન્નયફળ, જાવ-ત્રી છુંદવું. 


આટા તથા રવાને ચાળી ખેઉ લેળીને તેમાં એક ચમચો ભરી થી 
નાખવુ. પછી દૂધ નાખીને આટો બાંધવો, પણુ તે આટાને ધણા મસળવે 
નહિ. પછી તેના મોટા ભાખરા જેટલા ગોળા કરી જર્‌ા હાથે થાપી, કઢાપ્માં 
થોડુ ઘી નાખી તેમાં બદામી રગના તળવા, ને તળ્યા પછી તે ગરમ હોય 
તેઢલાંજ ભાંગીને ભુકો કરવો. તેમાં ગાંગડા રાખવા નહિ. નજ્ને ભુકો નહિ થાય 
એવા ગાંગડા નીકળે તો કાઢી નાખવા, બાકીના થીમાં બદામ, પસ્તાં તથા 
દરા'"પ તળવી. ખાંડમાં નાનું પોણું કપ પાણી રેડી ચુલે મુકી ખાંડ પીગળે 
ને ખે જોશ આવે ને ઉતારી ઠું થવા દેવું. પછી મેવો તળેલાં ઘીને એક 


ખ્‌૧ 


સોજી તપેલીમાં નાખી ચુલે મુકનું. તેમાં રોટલીને ભુકો નાખી ફેરવ ફેરવ કરી 
તળ્યા કરવો, ધણુ ઘેરા રગ કરવો નહિ, પણુ મલીદાના રગ જેવે! થાય ને 
તેને શીરામાં ભેળી દેવો, ને ચુલાપર ફેરવ્યા કરી જરા ધટ થાય ને ઉતારી 
હડે પાડવો. ઈડાંતી સફેદી જુદી ચઢાવી પછી તેમાં દાળ ભેળવી, મલીદાને 
આટો જરા ઠંડો પડે ને તેમાં એ ઈંડાં ભેળવાં. ગરમમાં ઈડા ભેળવાથી ઈંડાં 
બધાઇ જશે. બરાબર મીક્સ કરી ધગારે રાખી ફેરવ્યા કરવુ. પછી થોડે 
મેવો, એલચી, ન્નયફળ ઉપર ભભરાવવા રાખી બાકીનો મેવો, ઓરેન્જ પીલ, 
સાકર, કેરવેસીડ, એલચી-ન્નયફળ તથા વેનીલા એ બધું અ'દર નાખી ભેળીને 
ઉતારી પાડવું, ને બાકીનો મેવો ને એલચી-ન્નયફળ ઉપર ભભરાવવુ. 


“ન 


સલીરો-બીજ રીત. 


ઉપલાજ માપ પ્રમાણે સામાન લઇ આટો બાંધવે।, ને તેના ગોળા ફરી 
ઉપર મૃજબ તળી, તેનો ભુકો કરીને પાછો તે ભુકાને તળવા. મેવોખબી એજ 
પ્રમાણે તળવો ને ખાંડનો શીરોેખી એમજ કરવે. પણુ એમાં ઈડાં ૭ ને 
બદલે દશ લેવાં. ઈંડાં ભાંગી તેને બરાબર મીકસ કરવાં. શીરે! તદન ઠંડા પડે, 
ને તેમાં ઈડા તથા એક મોટો ચમચો ઘી નાખી ચુલે મુકી ફેરવ ફ્રેરવ કરવુ. 
જરા ધઢ થાય ને તેમાં કકડા આવે, ત્યારે પેલો તળેલો આટો તેમાં નાખી 
ધીમે ચુલે ફેરવ ફેરવ કરવુ. ધટ થવા આવે તે વેળા ઉપર ગ્રમાણેજ મેવો ને 
બીજું બધું અદર નાખવું, ને ઉતારી બાકીનો મેવો ઉપર ભભરાવવે।. 





સલીદે કેસર્યા. 


બા ટીપરી ધઉંતો આઢો નવટાંક પસ્તાં ૧ ચમચો વેનીલા 

બા ટીપરી ઝીણો રવો ર ઔંસ ઓરેન્જ પીલ ર૨ વાલ કેસર 

બા રતલ મેડા ખાંડ કડ ઔંસ કર્ટ દરાખ ૧ ચમચા છુંદેલુ' 

૧ રતલ સોજી ઘી ૭ પડા એલસચી-ક્નયપૂળો 
૧ા ઔંસ બદામ ૩ ઔંસ ભેંસનું દૂધ 


બદામ પસ્તાં બાફી તેની સ્લાઇસ કરવી. દરાખને ધે લુછી કાઢવી. 
ઓરેન્જ પીલના ઝીણા ટુકડા કરવા. કેસરને ચુલાપર સેકી કકડી થાય ને 
ઉતારી ભુકો ફર્વે!. 


પર્‌ 


રવા ને આટાને ચાળી તેમાં ૧ ચમચે। ઘી તયા ૩ ઈંડૉ નાખી અલગા 
હાથે મીકસ કરવો. તેમાં જરા જરા ખપતું પ્મપતુ' દૂધ નાખતાં જઇ, ઘઉંની 
રટલી જેટલો નરમ આરો ગુ'દયા વગર ખાંધી મા કલાક ઢાંકી રાખવે. 


ઘીને કકડાવી તેમાં બદામતી સ્લાઇસ. પ્રીકી બદામી તળી, તેમાં પસ્તાંતી 
સ્લાઇસ તથા કર'ટ દરાખ નાખી દરાખ ખુલે કે ઉતારી પાડવું, કેસરને બાકી 
વધેલાં દૂધમાં ભીંજવવી. 


ઘઉંના બાંધેલા આટામાંથી ૪ ગોળા કરી, તેને હાથ પર્‌ પુરી જેવા 
થાપી કલેડાં પર્‌ જું કાઢવા. લાલ જેવા ભુ'જ્નય કે ગરમ ગરમજ ભાંગી 
તેનો ભુકો કરવો, કઠણ પોપડા હોય તેને કાઢી નાખી ખલમાં છુંદવા. 


ખાંડમાં ર પ્યાલાં પાણી રૅડી પ-૬ જેશ આવે કે તેમાં આટાનેો 

ભુકો તથા બદામ દરાખ તળતાં વધેલુ' ઘી નાખી દેવુ, ને ફેરવ ફેરવ કરવુ. 
ધટ લચકા જેવુ થવા આવે કે કેસર ભીંજવેલુ' દૂધ તથા તળેલે અર્ધા મેવે 
ભેળવો. ના ચમચી છુંદેલું' એલચી-#નયક્‌ળ નાખવુ, ને થોડી કાપેલી એઓરે'જ 
પીલ નાખવી. કેસરનું દૂધ સુકાઇ જાય કે ઉતારી ઠંડું પડવા દેવું. બાકી 
રાખેલાં ૪ ઈંડામાંથી ખે ઈડાંતી સફેદીને છુરી પાડી ખુખ કફ ચઢાવી તેમાં 
૪ પડની દાળ ભેળવી. (સફેદી ફકત બેજ ઈડાંની વાપરવી.) ઈડાં નાખેલા 
મલીદામાં તે ઈંડાને ભેળી ચુલે મુકવું. ઈંડાં મળી ન્નય ને ઉતારી વેનીલા 
ભેળવો, રકાખીમાં કાઢી બાકીનો મેવો, એલચી-ન્યફળ, ઓરેંજ પીલ 
ઉપર ભભરાવવુ . 


સાળાપષુડા. 
૧ ઔંસ ધઉંનુ' દૂધ ૧ મોટો ચમચો રવે બા રતલ ઘી 
૧ ટીપરી મેડેોા બા રતલ ખાંડ ૧ વાલ 'કેસર 


કેસરને જરા સેકી, છુંદી કાટી, ખે ચમચા પાણીમાં માકસ કરવી. 
ખાંડમાં ના પ્યાલું પાણી નાખી પાંચથી ૭ તારનો ટાઇટ શીરે કરવે. 
ધઉંનતા દૂધને ના કપ પાણીમાં ના કલાક ભીંજવી રાખવું. પછી હાથે 
ચોળીને કટકાથી ગાળી કાઢવું, ખાંડનો શીરે ઠંડો પડે ને તેમાં રવો તથા 
મેડો ભેળી, તે થોડા થોડો નાખી ચમચાથી મીક્સ કરવુ, ને પછી 
તેમાં થોડું ધઉંનું' દૂધ નાખતાં જપ પાછે ભેળેલો મેડે રવો નાખી, પાછુ' 
દૂધ નાખી મીકસ કરવું. કૈસરતું પાણી કપડાંથી ગાળી તે એક ચમચા જેટલુ” 


ષ્‌ 


ના'ખષુ, મેળવણી દૂધપાકથી સહેજ પાતળી કરી એક કલાક રહેવા દેવી, 
પછી લેઢીને ચુલાપર તપાવી તેમાં બે ચમચા થી પુરવુ. ઘી કકડે ને તેમાં 
અડધી કડછી ભરી મેળવણી બરાબર વચમાં પુરવી, એક પડ લાલ થાય ને 
ફેરવી, બીજુ પડ લાલ થાયને કાદવુ. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૧૭-૧૮ માળપુડા થશે. 





ર્વે!* 
૦ રતલ રવો 1 રીર દૂધ ૧ ચમચી વેનીલા 
૦ રતલ થી ૧॥ ઓં બદામ ૧ ચમચી એલચી-ન્નયફળ છુંદેલુ 


૭ ચમચા ખાંડ વા ઓસ કર્‌ટ દરાખ 


બદામને છેલી પાતળી સ્ક્નાઇસ કરવી. કરટને ચુંટીને ધોવી, થેડાં 
ઘીમાં બદામની સ્લાઇસનેૅ પ્રીકી જેવી તળીને કાઢી લેવી, પછી કર'ટને તળવી. 
કેટલાંકો બદામને તળ્યા વગર એમજ સફેદ સ્લાપ્પ્સ રવામાં નાખે છે, તેમ 
નાખવી હોય તો ફક્ત દરાખ તળવી. 


દૂધમાંથી ખે ભાગ કરવા. એક ભાગ દૂધને ચુલે મુકી કકડા પાડવા. 
ખીનન ભાગમાં ખાંડ પીગળાવી પછી કકડા પાડવા. બને દૂધના વાસણને 
ગરમ રાખવા ધીમે ચુલે રાખવાં. પછી એક તપેલીમાં બાકીનું ઘી નાખી તે 
ગરમ થાય ને તેમાં રવો! નાખી, ધીમી આંચે રાખી “ફેરવ ફેરવ કરી ભુજવે. 
જર્‌ાખી રતાસ નાહે પકડે ને બદામી રંગનો થાય, ને ઘીમાં પરપોટા જેવુ 
લાગે, ને પેલું મોળું' કકડાવેલું દૂધ રવામાં રેડવું, ને તરતજ જરાખી હાથ 
રાખ્યા વગર્‌ ઘુ'ટયા કરવું, કે જેથી રવામાં ગાંગડા થાય નહિ, ને દૂધ 
શેધાઇને રવો! ખીલીને ધટ થાય, ને પેલાં મીઠાં ગરમ દૂધમાંથી થોડું થોડું 
રેડી ધટ થાય ને પાછું રેડવુ. એમ બધું દૂધ પુર્‌] કરતું. અધું દૂધ નખાય 
ને બદામની થોડી સ્લાઇસ ને થોડી કરટ દરાખ અદર નાખવી, પછી રવાને 
ગએકદમ ધટ કરવો નહિ, પણુ દલીલો રાખી ઉતારવે, કારણુ ઉતર્યા પછી 
ઘટ થાય છે. ઉતારતી વખતે વેનીલા ને એલચી-ન્નયફળ ભેળવું. રવે 
પ્લેટમાં કાઢ્મા પછી ઉપર્‌ બાકીની બદામ ને કર2 ભભરાવવી, 


ધ૪ 


ર્લો ઇડાંનેા* 
૧ ટીપરી પહેલા નબરને ઝીણા રવે' ૨્‌॥ વાલ કસર 


૨ રેર દૂધ ૬ ઓંસ બદામ 

૦।1 રતલ તેોળેલી ખાંડ ૧॥ ચમચી વેનીલા, નહિ તૉ 

૧૨ થી ૧૫૬ ગુલાબનું એસન્સ ના ચમચી 
ના। રતલ ઘી 


ખદામને અર્ધી બારીક છુંદવી, ને અર્ધીની પાતળી સ્લાઇસ કરી ઘીમાં 
કા રંગની તળવી. પછી તેજ ઘીમાં રવો ને ખાંડ સાથેજ નાખી જરા 
જ્રીકા બદામી રંગનું કરવું. પછી ઈડાં ભાંગી, સફેદીને કઠંણુ કક ચઢાવી તેમાં 
ઈડાંની દાળ બરાબર મીકસ કરવી. પછી એ ઈંડાં ઠડાં દૂધમાં નાખી બરાબર 
મીકસ કરવાં. પછી એ પડાં મીકસ કીધેલુ' દૂધ રવામાં ખપતુ' ખપતુ' રેડી 
ફેરલ્યા કરવું. દૂધ ને ઈડાં મીકસ કરતી વખતે કેસરને પહેલાં જરા દૂધમાં 
પીગળાવી ગાળી કાઢી, તે પણુ ઈડૉ-દૂધમાં સાથે મીકસ કરવી. જ્યાંસુધી બધું 
દૂધ ખલાસ થાય ત્યાંસુધી થોડુ થોડું રેડયા કરી ફેરવતાંજ રઊેવું, ગાંગડા 
થવા દેવા નહિ. છેલ્લાં વેનીલા ભેળવો, નહિ તો ઉતારીને ગુલાબનું એસન્સ 
ટેસ્ટ મુજબ ભેળવું. તેમજ રવે। તૈયાર થયા પછી છુંદેલી બદામને અદર 
ભેળીને રવો! ઉતારવો, ને બદામની સ્લાઇસ ઉપર નાખવી તેમજ એલચી- 
જાયફળ નાખવું. 


દૅડાં દૂધમાં મીંકસ કરવા લખેલું છે, પણુ દૂધ અગાઉથી આવેલુ 
હોય તે બગડી નહિ ન્નય માટે એક કકડો પાડી પછી &'ુ' કરવું. 


લાડેવા 'ખસમણુના. 
ખસણને માટે :-- 


૧ માળિયેર વા ઔંસ ચારીલી 

દ ઓંસ ખાંડ ક ચમચાઘીં 

૧॥ ઓંસ બદામ હુદેનુ' એલચી-ન્નયફળ 

૧1 ઓંસ ક૪ીસમીસ દરાખ ૧ ચમચો વેનીલા 
"પીચીને માટે:-- 


૧ ટીપી ભીતા ચોખાનો દળાવેલો આદે, નહિ તો પહેલા નરને 
ચોખાનો આટો. ૧ ચમચો ઘી 


પપ 


ખદામ બાષરીને છેલી તેની પાતળી સ્લાઇસ કરવી. ઘીમાં બદામની 
સ્લાઇસ નાખી તે સહેજ બદામી રગની થવા આવે, ને દરાખને ચુ'ટી ધોધને 
તે નાખવી, તથા ચારેળી નાખવી. દરાખ ષ્ુલે ને ઉતારી પાડવી. એક પાકટ 
નાળિયેરની ખે વારીનું તદન સફેદ ખમણુ કાઢવું, પછી તેમાં ૮ ચમચા ખાંડ, 
મેવો તળતાં વધેલાં ઘીમાંથી એક નાનો ચમચો ઘી, ને આશરે ચાર ચમચા 
જેટલુ પાણી નામીને ઈગારે ફેરવ્યા કરવું. ખમણુનું પાણી ષ્ઠુટશે તે સુકાય 
ને ઉતારવું. એકદમ ધણું સુકું કરવુ' નહિ. તેમ કરવાથી ખમણુ વવરૂ 
થઇ જશે. તેમાં છુંદેલુ| એલચી-જાયફળ અર્ધી ચમચી જેટલું, ને તળેલી 
બદામ, દરાખ, ચારેોલી ભેળવી, ને તેમાં વેતીલા નાખવે।. 


ખીચીને માટે મીઠાઇના અથવા હલવાના ચોખા આવે છે, તેને ધોવા; 
પછી મલમલના કપડાંપર તે નાખી તે કપડાં વડે લુછી નાખી ધીમાં 
દળાવી આટો કરવો. એ આમટાના લાડવા કરવાથી તે વધારે સફેદ થશે. તેમ 
નહિ ખને તો પહેલા નંબરને સોન્ને ચોખાનો આટો લેવે,, તેમાં એક ચમચો 
ઘી નાખવું, તથા થોડું થોડું કરી હડું પાણી નામતાં જઇ કડછીથી ધુટયા 
કરવું કૈ ગાંગડા થાય નહિ, ને ઘટ દૂધપાક જેટલે કડછી ઉતરતો આટો 
રાખવે. પછી તેને ચુલાપર્‌ મુકી જરાખી હાથ રાખ્યા વગર ધુંટયા કરવું, 
ને છેવટે પાણી તદન બળીને તદન સુકો ગોળો થાય ને ઉતારવું, ને ખુમચામાં 
નાખી જરા ઘીતો હાથ લઇ રોટલીના આઢાની માફેક મસળવેો. પછી 
રોટલીના આટા જેવડા ગોળા કરી, તેનું સકફાઇથી કુલ્લું કરવુ. તેમાં સમાય 
તેટલું ખમણુ ભરી આટાનુ' મોટું વાળીને ગોળ કરવા. 'ખમણુ ભર્યા પછી 
બધેથી એકસરખું પડ આવે ને ફારી નહિ જાય તેની સભાળ રાખવી. લાડવા 
કરતી વખતે હાથને જર્‌ા ઘી લગાડવું. પછી તાંબાની કલાળ્વાળી ચાળણી કે 
ખએોપ્,્યાને ઘી લગાડી તેમાં તે લાડવા ગોઠવીને મુકવા. એક મલમલને સોન્ને 
કટકા બીનો કરી નીચવીને લાડવાપર પાથરવેો. બીજી એક મોરી તપેલી 
એવી લેવી કે તેના મોઢાંપર લાડવાવાળી ચાળણી કે ખોઇયું ચપટ ખેસે, કે 
જેથી પાણીની વરાળ બહાર નીકળી ન્નય નહિ. તે તપેલીમાં થોડું પાણી 
રેડી, ચુલે મુકી કકડાવી તેપર્‌ લાડવાવાળુ' વાસણુ મુકવુ, તેની પર્‌ એક 
ખુમચેો! ઉલટો ઢાંકવો. તપેલીમાં પાણી ઘણું રેડવું નહિ, કારણુ કે તેથી પાણી 
ઉભાઇને લાડવાને લાગશે તો બગડી જશે, થેડેવાર્‌ થાય ને ખુમચે। ઉંધાડી 
લાડવાને આંગળી લગાડી જેવી, જને ખીચી આંગળીને ધણી વળગે તો કાચી 
છે એમ ન્નણી જરા વધારે વખત પાછું ચુલે મુકવું. ને તપેલીમાંનું પાણી 
બળી ગયુ હોય તો થોડું બીજુ રેડવું, ને ન્યારે આંગળીને ખીચી વળગે 


પદ 
નહિ ત્યારે થયલા જાણીને ઉતારવા, ઠંડા પડે ને કાઢવા. ને લાડવા વધારે 
હોય તો એજ પ્રમાણે તપેલીમાં પાછું પાણી રેડી બીજ વખત બનાવવા. 


ગમે તો ખીચીમાં પાણી નામવાને બદલે ૧ રીપરી આટાએ એક શેર 
ભે'સનું દૂધ નામી એજ મુજ્બ કરવા, જેથી ખીચી મઝાની થશે. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૧૪-૧ષ લાડવા થશે. 


લાડેવા માવાના-કોનેફલાવરની 'ખીચીના. 
માવાને માટે:-- 


૨ શેર દૂધ ૧ ચમચી એલચી-જયકફળ છુ દેલુ 
૪ ચમચા ખાંડ ૧ ચમચો વેનીલા 
૩ ઔંસ બદામ 
ખીચીને માટે:-- 
૦ રતલ કોાનેક્લાવર ૪ ચમચા ખાંડ ૧ નાળિયેર 
બા શીર બેસતું દૂ ર ચસચા ઘી ૧ પ્યાલું ગુલાબ 


બદામને બાદી છેલી તેની પાતળી સ્લાઇસ કરવી. ૨॥ શેર સોજી દૂધ 
લઇ/ તેને ચુલે મુકી બાળીને માવો કરવો. માવો કરતી વખતે તળીએ ને 
આસપાસ ફેરવ્યા કરવુ' કૈ દાઝે નહિ. પછી તેમાં ખાંડ ભેળી મીક્સ કરવે. 
તેમજ બદામની સ્લાઇસ, એલચી ન્નયક્‌ળ ભેળી વેનીલા નાખવે।. 

ખીચીને માટે ૧ નાળિયેર ખમણવું. તેમાં ના શેર જેટલું ભે'સનું દૂધ 
નાખી ચોળી ચોળી તેનુ દૂધ કાઢી ગાળી લેવું. કોતેકૂલાવર એક તપેલીમાં 
નાખી તેમાં બાકીનું ભે'સનું ના શૈર દૂધમાંથી થો થોફે નાખતા જઇ, 
ગાંગડા નહિ બંધાય તેમ મીકસ કરતાં જવું. પછી નાળિયેરનું કાઢેલુ' દૂધ 
જાનેફ્લાવરમાં ખપતું ખપતું તાખી ખધું પુરૂ કરવું. પછી તેમાં ઘી, ખાંડ, 
ગુલાબ બધું મેળવી ચુલે મુકી હાથ રાખ્યા વગર ફેરવ ફેરવ કરવું, ને કોનેફ્લાવર 
બરાબર ચડી રહે ને તદન સુકા ગોળા થાય ને ઉતારવું. ઠંડું પડે ને 
મસળવુ', એવી રીતે કે તેમાં ગાંગડા રહૈ નહિ. પછી નાના નાના ગોળા કરી 
તેનું મુલ્લું કરી તેમાં માવો ભરી ચાળણી કે ખોપ્્યામાં ભરવા, ને 'ખમણુના 
લાડવાની રીતમાં લ'ખ્યા મુજબ બનાવવા. 

કોનફ્લાવરના લાડવામાં માવાને બદલે ખમણુ પણુ ભરી શકાય છે. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૧૨-૧૩ લાડવા થશે. 


પ્‌ 
સસેોસા સાનના માવાના. 


સાવાને સાટે ---- 


રા શેર દૃધ વા ઔંસ પસ્તાં 
૬ ચમચા પાંડ ૧ ચમચો વેતીલા 
૧1 ઔસ ખદામ ના ચમચી છુંદેલું એલચી-ન્નયકફળ 


સાનને માટે :-- 


છ ઓએસ 1મિઠાધનું ઘી બા પ્યાલું ગુલાબ 
૧ ટીપરી ઝીણો રવે ૦1 રતલ ઘી તળવાનું 
૧ા ટીપરી ભીના ચોખાનો આટો ૦ ચમચી મીઠુ 


પસ્તાં, બદામ બા[ી છોલીને સ્લાઇસ કરવી. દૂધ ર। શેર લઇ ચુલે મુકી 
બાળીને મોળા માવો બનાવવો. પછી ઉતારીને તેમાં ૬ ચમચા ખાંડ, બદામ, 
પસ્તાંની સ્લ્ષાઇઇસ, છુંદેલું એલચી-ન્નયફળ ને વેનીલા ભેળવો. (ગમે તો 
માવો કરતી વેળા દૂધમાં થોડા કકડા પડે પછી તેમાં ખાંડ નાખ્મીને પહેલાંથી 
મીઠો માવો કરવો, પણુ તે માવો જરા રતાશ પરે થાય છે.) 


માનને માટે મીઠાઇના ચોખા લઇ તેને ધોણ કોરડા કરી દળાવીને તેનો 
આટો લેવાથી વધારે સફેદ માન થાય છે, પણ્‌ તે નહિ બને તો પહેલા 
ન'બરનેો ચોખાનો આટો લેવો. એક ખુમચામાં કે ટેબલના પત્થરપર માનનુ 
ઘી લઇ, તેને હાથે ખુબ મથીને માખણુ જેવું સફેદ કરવું. પછી તેમાં થોડે 
થોડા કરી ચોખાનો આટો (ના ટીપરી જેટલો સાટાને માટે રાખીને) નાખવો, 
પછી ઘણું મસળવું નહિ. એક સોજી તપેલીમાં થોડું પાણી નામી તેમાં તે 
ગાળે મુકવે. 


રવામાં પહેલાં મીડું' નાખી થોડું પાણી અને પછી ગુલાબ લઇ, ખુબ 
ગુંદી ગુ'દીને સફાઇદાર થાય ત્યાં વેર મસળવેો ને ચીવટ રોટલીના આટા 
જેવા બાંધી ગોળા કરવો. પછી રેબલના પત્થરપર, નહિ તો ખુમચો ઉંધો કરી 
તેપર થોડો ચોખાને આટા ભભરાવી રવાને વેલણુથી ગોળ મોટો વણુવે. 
માનના ગાળાના ખે ભાગ કરી એક ભાગને રવાના રેટલાપર મુઠી હાથે 
પાથરીને પહેળે કરવો, પણુ તદન કિનારી વેર લઇ જવું નહિ. તેમ થતાં 
માનનુ ઘી બહાર નીકળી આવશે, તેનીપર થોડા ચોખાનો આટો ભભરાવવે. 
પછી કિનારીએથી થોડો ભાગ ઉંચકી વચમાં લાવવો, એમ ચાર પાંચ છેડા 

ન 


પ૮ 


કિનારીએથી વાળી, વચમાં લાવી, માન ઢ કાય તેમ અ'દરતે અદર વાળી 
જાડો ગોળા કરવો. તેને જરા અળગે હાથે સરખો કરી, પાછુ થોડું ગોળ 
વણુવુ', તેતી પર માનનો ખીજ્ને ભાગ મુકી, બરાબર પાથરી, પાછા ગોળ ને 
ગોળ છેડા વાળી વચમાં લાવવા. પાછુ તેને વણુવું નહિ, પણુ તેને બીંદરીની 
માફક વાળી, જરા વળ આપી લાંખુ રેલ કરવુ. 


સાન બનાવવાની બીજી રીત--રવાના ૩ ભાગ ને માનના ર્‌ ભાગ 
કરવા, રવાનો એક ભાગ ધઉંતી મોરી રોટલી જેટલે, પણુ તેનાં કરતાં ન્નડો 
વણી, તેપર માનનો એક ગેળેો મુઠી ગુલાબનો હાથ લઇ પાથરવે. પઃછો 
રવાનો ખીન્ને ગોળા જુદ્દો વણી, માનના ગોળાપર જરા આટો ભભરાવી તે 
પર મુકવો. તેતીપર માનના બીન્ન ગોળાનું પડ કરવું, પાછો આટા ભભરાવી 
છેલ્લે રવાનું પડ મુકવુ. કિનારીએથી ગુલાબ લઇ અપ્રા પડ બરાબર દાબવાં 
પછી તેને ઉપરથી બીંદરીની માફક વાળી નાના ગોળા કરવા, ગોળા કાઢતી 
વખતે વળ છુટી નહિ ન્નય, માટે પાછે વળ આપતાં હોઇએ તેમ ગેળેો 
કરવા, ને ગાળાના બ'ધે છેડા દાખી ૬૪, ગોળ કરી, સાટા પાથરી નાની 
રોટલી વણુવીં. બધા મલી ૧૨ ગેળા થશે વણ્યા પછી તે રોટલીને છરીથી 
વચમાંથી અર્ધી કાપવી, એટલે એકમાંથી ખે ભાગ થશે. તે અર્ધી રોટલી 
પર વચમાં એક ચમચો ભરી માવો મુકવો. કિનારીએ જરા ગુલાબ લગાડી 
ખીન્ને છેડો ઉપર વાળવો. ને બરાબર દાખી દેવે. પછી થી ધણું કકડે ને 
કહ્માઇમાં તળી કાઢવા. તળવામાં માનનું ઘી નહિ લેવુ', પણુ સોજી તળવાનુ' 
ઘી લેવું, ધણા લાલ કરવા નહિ. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ખે દજન થશે. 





સસેોસા સાનના ઇડાંનાં. 


૮ ડંડા ૩ ઓંસ બદામ 
૬ ઔંસ મેડા "ખાંડ ૧1 ચમચી વેનીલા 
૩ યમચા ભરી ઘી ના ચમચી છુંદેલું એલચી-જ્નયકફળ 
૧। આંસ પસ્તાં 5 

સાનને સાટે :---- 
ના ટીપરી રવે ૦ રતલ માનનુંધી બા રતલ તળવાનું ઘી 
મા ટીપરી ચે'ખખાનાો આયો ૩ ચમચા ગુલાબ હુ 


માનના સમોસામાં લખ્યા પ્રમાણે રવા તથા ચોખાના આઢાનું માન કરવું. 


૫૯ 


પસ્તાં, બદામ ખાણી, છોલીને આડી સ્લાઇસ કરવી. ઈડૉને ભાંગી 
કાંટાથી બરાબર ડોહવી તેમાં ખાંડ નાખવી. તેમાં ૩ ચમચા ધી નાખી તેને 
ધીમી આંચે મુકી ફેરવ્યા કરવું. ધટ ઈડા જેવું થાય ને બદામ, પસ્તાં 
ને એલચી-ન્નયફળ ભેળી ઉતારવું, ને વેનીલા નાખવો. ધણું ધટ થયા પછી 
ફેરવ્યા કરવાથી વવર્‌' થઇ જશે, માટે માવા જેવુ' થાય ને ઉતારવું. ચુલે મુકતી 
વખતે ઈડાં ને ખાંડ સાથે નવટાંક દૂધ ભેળવ્યાથી વધારે ખીલશે, પછી માનના 
૮) ગોળા કરી, દરેકને વણી વચમાંથી કાપવા. ને માવાના સમોસાની માફક 
માવાને બદલે ઈડાંની મેળવણી ભરી વાળીને ઘીમાં તળી કાઢવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૧૬ થશે. 





સાફીઓઆ. 


૧ ટીપરી ચોખાનો આરો ૧ ચમચો મીઠુ 
૧ ચમચેો સરકો ૬ ઓંસ તળવાનું ઘી 
ચોખાના આઢામાં સરકો ને મીફું' નાખવું. પછી તેમાં થોક થોડુ 
પાણી નામતાં જવું ને મીકસ કરતાં જવું. મેળવણી ઘટ દૂધપાક જેવી થાય 
ત્યાં સુધી પાણી નામવું ચુલા ઉપર અર્ધી તપેલી ભરીને પાણી મુકવું, ને 
તેને કકડાવવું. એ તપેલીની ઉપર ચપટ ખેસે એવી ખે લીસાં તળીઆંની 
થાળી તૈયાર કરવી. એક થાળીના ઉંધા તળીઆં ઉપર એક નાનો ચમચો 
ભરી મેળવણી રેડવી, ને તરત થાળીને ઉભી પકડવી, ને ખેઉ હાથે ગોળ 
ને ગોળ ફેરવવી, જેથી મેળવણી થાળીની ઉપર સરખી, જરા જાડા કાગળ 
જેટલી ને ગોળ પથરાઇ રહેશે. પછી ગરમ પાણીની તપેલી ઉપર એ 
થાળીને ચત્તી સુકી દેવી. જેથી તપલીમાંતા પાણીની વરાળ થાળી પ૨ 
પ થર્‌ાએલા સારીઆને લાગશે, એટલે બફાઇ જશે. તેટલાં બીજી થાળીની ઉપર્‌ 
ગમેજ રીતે બીન્ને સારીઓ તૈયાર રાખવો. પેલે સારીએ બકાય કે એક 
મોટા ખુમચામાં ઠંડુ પાણી રેડી તેમાં તે થાળી ચત્તી મુકવી, ને તયાર રાખેલી 
ચાળી બાફવા મુકવી. તયાર થએલા સારીઆની નારી ૭રીથી ઉપાડવી, અને 
સારીઆને અળગો કરવો. સારીઆ અને થાળીની વચમાં મોટા ખુમચાનું 
પાણી છાંટતા જવું, એટલે આખા સારીઓ ઉપડી આવશે. તેને મલમલના 
કુપ્ડાં પર નાખવો. એવી રીતે બધા સારીઆ તૈયાર કરવા, ને તડકે સુકવવા. 
સુકાયા પછી ઘી કકડાવી તેમાં તળવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૧૬-૧૭ સારીઆ થશે. 





૬૦ 


સાંધણુ!. 
ર શેર મીઠોદના ચોખા ૧। ઓએસ બદામ 
૧॥ નાળિયેર ખપ પુરતી ચઢાઉ તારી લગભગ 
દ ઔંસ ઘી એક બાટલી 
૦॥ રતલ ઝીણી સાકરીઆ ખાંડ ર ચમચા ખસખસ 


મીઠાઇના ચોખાને ધોઇ, સુકવી, કોરડા કરી તેને દળાવીને આટો કરવે।. 
નાળિયેર્ને ખમણીને તેનું ધાટું જેવું દૂધ કાઢવું. બદામ બારને પાતળી 
સ્લાઈસ કરવી. 


પહેલાં આશરે ના રીપરી જેટલો આટો લેવો, તેમાં એક ચમચો ભરી 
ઘી, ૬-૭ ચમચા જેટલી તાડી, ને નાળિયેરનું દૂધ થોડું મેળવી પોપટજીના 
આટા જેટલુ ધટ કરવું. પછી તેને ચુલે મુકી ઘુટ ધુંટ કર્યા કરી તદત 
પાણી સુકાઈને સુકા ગોળા જેવું થાય ને ઉતારવું. પછી તેને બાીના આટામાં 
નાખી દપને તે આટા મસળતા જવો. તેમાં ખપ પુરતી તાડી ને નાળિયેરનું 
દૂધ નાખતાં જઇ મીકસ કરવું. કડછી ઉતરતું થાય તેટલું કરવું. તે તપેલીને 
ચુલા આગળ તાપની જગાએ ઢાંકી રાખવી, કટલેવાર તે રાખવી તે તાડીપર 
આધાર રાખે છે. મઝાની ચઢાઉ તાડી હશે તો ખે ત્રણુ કલાકમાં અ'દર 
ખડખડ આંધરાં પડી ચઢી રહેશે. બરાબર ચઢે યારે તેમાં ખાંડ નાખીને 
બનાવવા માંડવાં. બનાવવા માટે ચુલાપર લોટી મુકી તેમાં પાણી નામવું. તેમાં 
કકડા પડે ને લેટીપરના પાણીની વચમાં એક લોખડનું વળું મુકવું. સાંધણુ 
કરવાની તાંબાની કે એલ્યુમીન્યમની રકાબી આવે છે, તેને જરા ઘી લગાડી 
તેમાં એ મેળવણી એક કે દોઢ કડછી ભરી નાખવી. ઉપર થોડી કાપેલી 
બદામ ને ખસખસ ભભરાવવી. લેહીપરના વળાંતી ઉપર તે રકાબી મુકી 
તેનીપર્‌ ખે કામરાંતી ચીપો મુકી, તેની પર્‌ પાછી બીજી એવીજ રીતે રકાબી 
તૈયાર કરીને મુકવી. એમ ખે 'ે ત્રણુ રકાખીની ચોડ કરવી. ચીપ મુકકવાનું 
કારણુ એ ક ઉપરની રકાબી નીચેની રકાખીની મેળવણી સાથે વગળે નહિ 
પણુ છુરી રહે. છેક ઉપરની રકાબીપર ચીપ મુકવી નહિ. પછી તેની ઉપર 
રકાબીઓ ઢ કાય તેટલું મોટુ ઉંડુ' તપેલું ઉંધું મુકવુ. તપેલું ઉંદ' હશે તો ત્રણ 
રકાબી ચાલરો, ને નાતું છાલકુ હશે તો બેજ રકખી ઢકાશે. થેડેવારે 
લોટીપરનું પાણી સુકાઇ જાય તો બીજુ' નામતાં જવું. જરાવારે તપેલુ' ઉંધાડીને 
જેવુ, જને હાથને વળગે નહિ એવાં. સાંધણા થયલાં લાગે તો રકાબીએ બણાર 


દય 
કાઢવી. એક ખુમચામાં ઠંડું પાણી રેડી તેમાં થોડાવાર્‌ રકાબી મુકવી. 
ને છરીએ ઉપાડીને કાહવાં. એજ પ્રમાણે ખબીશ્ન' કરવાં. 
ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૩૪ સાંધણુા થશે. 





સાંધણા-બઓજ ફીત. 


ર ટીપરી ભીના ચોખાનો આટો અ ખઃટલી તાડી 

૧ નાળિયેર વા ઓંસ બદામ 

દૃ ઔંસથઘી વા ચમચો ખસખસ 
૪ ચમચા સાકરીઆ ખાંડ 


નાળિયેર ખમણી તેમાં ખે કપ પાણી રેડી જરા ચુલે મુકી ઝુમુ કરવું, 
ને ધટ દૂધ કાઢવું. તેતે કલાઇની તપેલીમાં નાખી તેમાં ખે મોટા ચમચા 
તાડી, ને એક ચમચો ઘી નાખી ચુલે મુકવુ, ને ઢાંકણુ ઢાંકી જનેશ આપી 
ખડખડ કકગ પડે ને ઉતારવું, પછી ચોખાના આઢાને ખુમચામાં નાખી, 
વચમાં ખાડો કરી તેમાં એ ગરમ ઉનારણુ નાખી દઇ આટઢાને ખુબ 
મસળવે.. રોટલીના આટાની માફક હાથે ગુદીને મસળતાં જવુ ને રોટલીના 
આટા જેવો નરમ ગોળા થાય ને તેને એક તપેલીમાં નાખવો. તેમાં ખપ 
મ્ૃજબ થોડી થોડી તાડી નાખતાં જ ઢાથે નનેરથી મસળતાં જવું, જેથી 
વધારે નરમ થતું જશે. પછી કડછીથી ધુંરી પાછી થોડી તાડી લેતાં જઈ 
ખુબ ધુંટયા કરવું. દૂધપાક કરતાં સ્હેજ વધારે ધટ જેવું કરવું ને તે તપેલીને 
દગાર્થી જરા દૂર મરમ જગાએ બે ત્રણુ કલાક રાખવી. જ્યારે બરાબર ચઢી 
રહે યારે ખાંડ નાખવી. પછી આગળ આપેલી રીત મુજબ બનાવવાં. 

ઉપલા સામાનમાંથી લગભગ ૧૬-૧૭ સાંધણુા થશે. 


“યમના 


હલવે કેળાંને।, 





૩ પાકાં તળવાનાં કેળાં ૧॥ ઓસ ચારોળી 

દુ ઓંસ ખાંડ ના ચમચી એલચી-ન્‍્નયફળા 
૦ રતલ ઘી ૧ ચમચો વેનીલા 

૧ા ઔંસ બદામ ડં 


' તળવાનાં 'ેળાંને ચીરી તેના 3 ભાગ કરવા. ઘી કકડાવી તેમાં કેળાં 
નાખી તથા અડધાં ૪ુલ્યાં જેટલું પાણી નામી, તેને ફેરવ ફેરવ ફરી સહેજ 
અદામી ર'ગનાં થાય કે ધુંટી કાઢીને ઉતારવાં. 


દર્‌ 


ખાંડમાં ૧ કપ પાણી નામી તેનો એકતારી ટાઇટ શીરે કરવી, પછી 
તેમાં તળેલાં કેળાં ઘી સાથે નાખી દેવાં, જ્યાં સુધી ઘટ ચાય ત્યાંસુધી ફેરવ 
ફેરવ કરવું, બદામ, ચારોળી તળીને અધકચરી છંદવી, તેને ધટ થયલાં 
કેળાંમાં નાખી દૈવી. ન્યાંસધી ગોળા જેવું થાય ત્યાંસુધી ચુલે રહેવા દેવું. 
છેલ્લાં એલચી-ન્નયફળ ને વૈતીલા નાખી ખુમચામાં થાપી દેવુ. ટય' પડવા 
આવે ને કાપ મુકવા. 





હલવે રોલીને।. 


બા પાકુ દોહી ૧ ચમચો માખણુ છુંદેલું એલચી-ન્નયકફળ 
૧ા શેર દૂધ ૧1 ઓંસ બદામ ૧1 ચમચી વેનીલા 


દોટી ખમણ્યા પછી નીચવી તેના પોણા વજન જેટલી ખાંડ લેવી. 


દૂધને બાળી ધટ કરવું. તદન માવા જેવું નહિ પણુ ધટ દૂધપાક 
જેવુ કરવું. પાકટ દોટીને કાપી તેમાંથી ખીયાં ને ગર કાઢી નાખી નચ 
ભાગને ખમણીથી ખમણુવું ,/ પછી ખાંડનો સાધારણ શીરે ખનાવી તેમાં 
ખમણેલું દોઢી નાખવું. જરાવારે ખડખડ થાય ને તેમાં ઘટ કીધેલું દૂધ 
નાખવું ને એક ચમચો ભરી માખણુ નાખી ફેરવ ફેરવ કરવું. ધટ લચકા 
જેવુ' થાય ને તેમાં બદામની સ્ક્ષાઇસ-કરી તે નાખવી, ને એલચી-ન્નયફળ 
ને વૈતીલા નાખી ચુલેથી ઉતારવું. 


બીજી રીત--દૂધ, ખાંડ, ખમણેલું દોઢી એ બધું સાથે નાખી 
ચુલાપર્‌ મુકી ધટ લચકા જેવું થાય ત્યાં સુધી મુકી ફેરવ ફેરવ કરવું. પછી 
તેમાં માખણુ, બદામતી સ્લાઇસ, એલચી-ન્નયફળ ને વેતીલા નાખી ઉતારવું. 


કાગડા, 





હલવે લીલો બદામી. 
૬ ઔંસ તરતનું કાઢેલું તાજું ધઉંતું દૂધ ૧ થમચી લીંબુનો રસ 


ક પય 
૧। રતલ ખાંડ ૧ ચમચો વેતીલા 
બા। રતલ ઘી બા ચમચા છુંદેછું એલચી-ન્નયક્‌ળ 
૧1 ઔંસ બદ્યમ એલ્ઞચીના થોડા આખા દાણા 


૧ વાલ કેસર્‌ ર ટ 


દડ 


ખાંડમાં બે પ્યાલાં પાણી રેડી જ્નેશ આવે ને ખાંડ પીગળે કે તેમાં 
લીંબુતો રસ નાખવો. પાછો જેશ આવે ને મેલ ઉપર તરી આવે કે 
કપડાંથી ગાળી કાઢવો, ને ચુલે ટાઇટ કરી ત્રણુ ભાગ કરવા. 


કેસરને એક ઢાંકણુપર ચુલે મુકી કકડી થાય કે કાઢી, તેનો ભુકો કરી 
એક ચમચા પાણીમાં ભીંજવવી, ને થોડીવારે તેને કપડાંથી ગાળી કાઢવી, 
ઘઉંના દૂધને એક કપ પાણીમાં ભીંજવવુ. 


એક ભાગ શીરાનો લઇ તેમાં ભીંજવેલું ઘઉંનું દૂધ નાખી ચુલે મુકવુ 
ને ધુ'ટવુ'. ખીને ચુલે ઘીને ખુબ કકડાવવુ, શીરે પી દૂધ ધાદુ થાય કે 
શીરાનો બીજે ભાગ ને અર્ધો ભાગ કકથ્લું ઘી નાખી પાછું ધુ'ટ ધુટ 
કરવુ, વળી શારે। સુકાય કે બાકી રાખેલો ત્રીજો ભાગ તથા ઘી બધું નાખી 
દઇ ખુબ ધુટ ધુંટ કરવું, ધટ ખીર જેવું થાય કે તેમાં ગાળેલી કેસર 
નાખવી, મઝાનો બદામી રંગ થાય એટલી કેસર નાખવી, પાછું ધુટવુ. 
બદામને બાષ્ટી તેનાં અડધાં ફૂાડચાં કરવાં, ને તેમાંના અર્ધા" અદર નાખવાં, 
ખુંદેલુ| એલચી-ન્નયફળ નાખવું. જ્યારે બધું ઘી છુટીને ઉપર આવે ને 
ટાઇટ ગોળા જેવું થાય, કે વેતીલા ભેળવે! ને ફેરવીને થાળીમાં નાપખ્પી દેવો, 
પછી ઉપર બાકીનાં બદામના ફ્‌ાડચાં, તથા એલચીના દાણા નાખવા, જરા 
હડે પડે ને ગમે તે આકારના કાપ મુકવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ચાર્‌ શેર હલવે થશે. 


જૈ 
વસાણાં. 

અદડીઉ”, 
બા રતલ 'ાંડ ૧1 ઓંસ બદામ 
૦।॥ રતલ ઘી ૧॥। ઓંસ પસ્તાં 
૧॥ ઔંસ ધઉંતું દૂધ ૧ા ઔંસ ચારોળી 
૧ ઔંસ સીગોડાં ૧ ચમચા છુંદેલુ' એલચી-ન્નયફળ 

મોટો ચમચો ખસખસ ૧1 ઓંસ ચાર નનતના મગજ 


દુ ઔસ માવો ગા ટીપરી અદડની દાળ 


દ 


અરડતી દાળને ટીકરાંપર સેકી પછી ધ'ટીમાં દળાવવી ને તેમાંથી 
બા રીપરી આટો વાપરવે. 


ઘઉંનું દૂધ ને સીંગોડાંને બારીક છુ દવાં, બદામ પસ્તાંને ખારી ઘીમાં 
જુદાં જુદાં ખદામી રગના તળી પાછાં છુ'દવાં, ચારોળીને પણુ તળી _છુ દવી. 
મગજને ચુ'ટી તેને પગમુ જુદાં તળી છુ'દવાં, ખસખસને ચુ'“ટી તેને પણ્‌ 
તળવી, છુ'દવી નહિ. છૂંદેલાં ઘઉંના દૂધને ખે ચમચા ની બદામી રંગનુ 
તળા તે તથા બધે છુંદેલેો મેવો સાથે ભેળવો. સીંગોડાંના ભુકાને પણુ બીન્ન 
ખે ચમચા ઘીમાં બદામી તળી તેપણુ થી સાથેજ મેવામાં નાખવુ. 


બા%ીનાં ઘીને ઝેકડાવી તેમાં અદડનો આટો મઝાનો ખદામી વેરા રંગને 
ભુ'જને ઉતારવો. ખાંડમાં બે કપ પાણી રેડી નરમ શીરો બનાવી તેમાં 
તળેલો અદડનો આરો નાખવો, ને ધીમી આંચે ફેરવ્યા કરી થોડો ધટ થવા 
આવે કે ભેળેલે મેવો ને માવે નાખી ફેરવ ફેરવ કરવું. ઘી છુટું પડવા 
આવે ને ઘટ લચકા જેવુ થાય કે ઉતારી એલચી-ન્નયફળ ભેળવુ. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૩) રતલ અદડીઉં બનશે. 





ઇડાંપાક. 
રપ ઈડા ઝ ઔંસ ખસખસ 
૦ રતલ ખદામ ૩ ઓંસ સુહે 
૦ રતલ પસ્તાં ૬ ઓંસ ધઉંતનું દૂધ 
૦ રતલ ચારોળી ના તોલે ઉજળાં મરી 
૩ ઔંસ સીગોડાં ના તોલો પીપરીમુળના ગાંઠ 
દૃ ઔંસ ચાર નતતના મગજ ૧ તેલો એલચી 
૧1 રતલ ખાંડ ૧ જાયફળ 


૧ા। રતલ ઘી 


ઘઉંનુ' દૂધ, સુઠ, સીગાડાં, એલચી-ન્નયફળ, ઉજળાં મરી, પીપરીમુળના 
ગાંઠ દરેકને છુટું છુટું છુંદીને ચાળવું, બદામ પસ્તાં બાઠી છોલી તેને ના શેર 
ઘીમાં બદામી તળવાં, ચારેળી તથા ચાર “તના મગજને પણુ બદામી 
રગના તળવાં, ખસખસને પણુ તળવી. બદામ, પસ્તાં, ચારોલી તથા ચાર 
“તનાં મગજને બારીક છુ'દવાં, ખસખસને છુ'દવી નહિ. એજ તળેલાં ઘીમાં 
ખીજું ન શેર વધુ ઘી નાખી તેમાં સીગોડાંતો જુંકા તળી કાઢવો. ધણી 
લાલ કરવી નહિ. પછી ઘી સાથેજ એક ખુમચામાં ખાલી કરવુ. તપેલીમાં 


દપ 


પાછું થો૬' ઘી નાખી તેમાં છુંદેલાં ધઉંતા દૂધનો ભુકો બદામી તળી, તેને પણા 
ઘી સાથેજ સીગોડાંનાં ભુકામાં ભેળવો. છુંદેલો મેવો તથા તળેલી ખસખસ 
તેમાં ભેળી દેવી, ખાંડમાં ૩ પ્યાલાં પાણી રેડી તેનો નરમ શીરે! બનાવવે. 
એટલે તાર નીકળે એવો નહિ. પછી તેને ઠંડો પડવા દેવે. તેટલાં ઈંડાની 
દાળ ને સ્રેદી છુટી પાડી ફ્કત દાળનેજ ખુબ ધુટવી, પછી ઠંડા પડેલા 
શીરામાં ધુ'ટેલી દાળ, ને બાકીનુ' ઘી ભેળી ચુલે મુકી ધુ'ટ ધુ'ટ કરવું. ખડખડ 
થાય ને જરાક દાળ ઘટ જેવી થવા આવે કે તેમાં સધળા ભેળેલો મેવો 
નાખવે, ને ફેરવ ફેરવ કરવું. જ્યાં સુધી ઘટ ખીરા જેવું થાય ત્યાં સુધી 
રહેવા દેવુ. પછી તેમાં સુનો ભુકો, છુંદેલાં પીપરીમુળના ગાંઠ ને મરીનો 
ભુકો ભેળવો. પાછું ફેરવી ઘી ઉપર આવે ક ઉતારી પાડી છુંદેલુ' એલચી- 
ન્નયફળ બેળવુ. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે પ રતલ થશે. 


બદાસપાક* 
૧ રતલ ખદામ ૧ પાઈટ ગુલાબ ના રતલ મીઠાપ્તુ' સોજી થી 
ર1 શેર દૂધ ૦1 રતલ પખાંડ ૨ ચમચી છુંદેલુ એલચી-ન્નયફળ 


ર॥ શૈર્‌ દૂધને સોજી તપેલીમાં નામી ચુલે મુકી ફેરવ્યા કરી મેળે માવે 
કરવો. માવે! થવા આવે ત્યારે દાઝી નહિ ન્નય તેની સ'ભાળ રાખવી. ૨॥ શેર 
દુધ સોજુ હોય તો તેનો ૧॥ શેર માવો થાય છે. બદામને બાફી છેલી 
આખીજ રાખવી. એક કઢાઇમાં ધી નાખી બદામને સાધારણુ બદામી જેવી 
તળવી. ઘણી લાલ કરવી નહિ. પછી જરા જરા ગુલાબ લઇ બદામને બરીક 
પીસવી. બીજી તપેલીમાં ખાંડ નાખી બાકીનો ગુલાબ નાખી તેનો સાધારણ 
શીરો કરવો. ધણો ટાઇટ શીરે કરવો નહિ, પણુ થોડા કકડા આવે ને 
ઉતારવો, પછી તેમાં પીસેલી બદામ, માવે ને બદામ તળતાં બાકી રહેલુ' 
ઘી, એ બધુ' મેળવી દઇ, ચમચે એકરસ કરવું ને પાછું ચુલે મુકવુ, ને તેને 
ફેરવ ડ્રેરવ કરવું. થોડે વાર ધીમી આંચપર રાખવુ, ને સાધારણુ કઠેણુ થાય 
ને ઉતારવું. નીચે ઉતાર્યા પછી ડુ પડતાં વધારે બ'ધાઇ ન્નય છે, માટે 
લચકા ન્તેવુ' રહે ને ઉતારવું, પછી તેમાં છુંદેલુ' એલચી-નનયફળ ભેળનું. 


ર દદદ 
સાલસ'પાકુ. 


ર તોલા પજખી સાલમ ના રતલ ધઉંનું દૂધ ૩ રતલ ખાંડ 

૧ ર્તલ બદામ ૩ ઓંસ ગોખર્‌ ૦1 રતલ સુઠ 
બા રતલ પસ્તાં ૧ રતલ ઘી જ તોલા એલચી 
૬ ઓંસ કમર કાકડી ૪ા॥ શૈર દૂધ ર્‌ જાયફળ 


સાલમને છુંદી ચાળવી. ઝા શૈર દૂધમાંથી નાણ શેર્‌ જેટલું દૂધ બળે 
ત્યાં સુધી ચુલે રાખવું. ને પછી તેમાં સાલમ ભેળી ફેરવ ફેરવ કરવું, ને 
માવો તૈયાર કરવે।. 

ખદામ, પસ્તાં બારી તળી છુંદવાં. ધઉંનુ' દૂધ, ગો'ખર્‌', ને કમરકાકડીને 
જુદી જુદી છુદવી. સુઠ છુંડવી. એલચી-નજ્યફળ છુદવું. 

દ ઔંસ ઘીમાં ધઉંતા દૂધના ભુકાને બદામી તળી ઘી સાથે છુંદેલા 
મેવામાં ભેળવે. 

૩ ઔંસ ઘી લઇ તેમાં ગોખરૂ' તળી તે પણુ મેવામાં ભેળવું. બીજુ 
૩ ઔંસ ઘી લઇ તેમાં કમરકાકડીનેો ભુકો તળી તે પણુ મેવામાં મીકસ કરવે।. 

ખાંડમાં ૪ પ્યાલાં પાણી રેડી નરમ શીરે કરવો. પેલું દૂધ ચુલે મુકેલુ” 
છે, તે ખળી બળીને ઘટ માવા નેવું થાય કે ઉતારવું, ને તેને શીરાની અદર 
ભેળવું, સધળે। મેવો] પણુ ભેળી ચુલે મુકવું. જ્યારે ધટ દૂધપાક જેવું થાય ને 
ઘી ઉપર આવે, કે સુંઠનો ભુકો, ને ષહુંદેલુ' એલચી-ન્નયફ્‌ળ ભેળી દૂધપાક 
જેટલુ' ધટ ઉતારી પાડવું, કેમકે ઠંડું પડતાં બધાઈ જશે. 





ભજ્યાં-ચટણી. 
જજ્યાં તરકારીનાં, 
૧1 ટીપરી ચણાનો આટો ૧ ચમચો પાપડખારને ભુકે! 
૨ તળવાનાં કેળાં ગા। શેર મીઠું તેલ 
ર્‌ પરેટા  દૃુ-છ માંડવાના પાન, નહિ તો મુળા 
ર્‌ કાંદા કે ચોળાઇની ભાજનાં પાંદડાં 
ર ચમચી મરચાંની ભુકી ૧ ચમચી મીડુ 


બા ચમચી હળદ ક 


૬૭ 


કાંદા, પટેટા ને કેળાંને છેલી તેની પાતળી ગોળ સ્લાપસે કરવી. 
ભાજનાં પાંદડાં સમારવાં. પાનને ધોધ તેના ચાર ટુકડા કરવા. 


ચણાના આટાને ચાળવેો, પાપડખારનો ભુકો તેમાં ભેળવે. પછી તેમાં 
મરચાંની ભુકી, હળદ, ને મીદુ' નાખી, પાણી વડે નરમ કરવો. એટલુ પાણી 
વાપરવુ કે જેથી મેળવણી ખીર જેવી ધટ થાય. મીઠાં તેલને ખુબ કકડાવવુ, 
તેમાંથી ધુમાડા નીકળે પછી આટઢાની મેળવણીમાં પહેલાં કેળાંતી અકેક 
સ્લાઇસ ખોળા તેલમાં નાખતાં જવું. એમ દરેક કાતરી મેળવણીમાં બોળતાં 
જ૪ તેલમાં નાખતાં જવુ. એવી રીતે કેળાંના બધાં ભજ્યાં ધેરા બદામી 
રગના તળી જુદાં કાઢવાં, પછી પટેટાની સ્લાઇસ મેળવણીમાં ખોળતાં જઇ 


તે તેલમાં નાખી કેળાંજ માકક તળવાં, એ ગ્રેમાણે કાંદા ને પાંદડાંના પણુ 
ભજ્યાં બનાવવાં. 


ભજ્યા ચણુપની દાળનાં. 


૧ શેર ચણાની દાળ ૧ ચમચી જીરું ૧ ચમચો મીઠુ 
બા શૈર મીઠુ' તેલ ૩ ચમચી હળદ ના ચમચા વાટેલે પાપડખાર 
૭ કાંદા ૧ ચમચી ધાણા 


ર ચમચી મરચાંતી ભુઝી ૧ મુડી ભરી આમલી 


કાંદા છુંદણાના ઝીણા કાપવા. આમલીમાં થોડું પાણી નામી, થોડે 
વાર ભીંજવી રાખી, ચોળીને પાણી ગાળી લેવું ને છ્ુછો નાખી દેવે. 
ધાણાને ખોખરા કરવા. 


દાળમાં થોડું પાણી નામી એક આખી રાત ભિજવી રાખવી. પછી 
સવારે દાળને પાટાપર પીસવી. પછી તેમાં મીઠુ, કાંદો તથા બધો મસાલો 
નાખવે. તેમજ પાપડખાર વાટીને નાખવો, ને ધટ મેળવણી થાય તેટણુ' 
આમલીતુ પાણી નાખવું. એક કહાષ્ટમાં તેલ નાખી તેને ખુબ કકડાવવુ. 
કક્ડાવતી વખતે જરા આમળીનું ખેડમુ' નાખવું કે તેલમાં પીણું થાય નહિ. 
તેલ ધણું કકડે ને આટાની મેળવણીમાંથી થોડી હાથપર લઇ, જરા ચપટા 
ધાટે થાપી કઢાઇમાં છુટાં છુટાં મુકી તળી કાઢવા. 


દૃ૮ 


ચટણી શન્્યાંની. 


૧ નાની ઝુડી કોથમીર દ-૭ કડી લસણુ 

૧૦ થી ૧૨ લીલાં મરચાં ગોળનો એક નાને ગાંગડો 
ર લીલાં કોપરાંના કટકા ૧ ચમચી મીદુ' 

૧ ચમચો જીરૂ ૨ કાચી કેરી 


કોથમીર સમારીને ધોવી, લસણુ છેલવુ, કાચી કેરી છોલવી. પછી 
એ બધી ચીન્નેને પાટાપર બારીક પીસવી. 


બને કેરીના દહાડા નહિ હોય તો ખટાશને માટે કેરીને બદલે થોડી 
આમલીના ઠળીઆ ને વાખ કાઢીને લેવી. 


તળેલી ચણાની દાળન- 


૧ ટીપરી ચણાની દાળ બા ચમચી મરચાંની ભુકી ૧ ચમચાીવાટેલું મીઠું 
ર ચમચા છુંદેલો પાપડખાર ના શેર મીડુ' તેલ ૧ લીંબુ 

ચણાંની દાળને ચુ'ટી ધોપઇ બાર કલાક ડુબતાં પાણીમાં ભીંજવી 
રાખવી, ને તેમાં સાથે પાપડખાર તથા મીડુ' નાખતું. બાર કલાક પછી 
કાથી વખાતી નાખવી. 

એક કઢાઇમાં તેલ નાખી, ખુબ ધુમાડો નીકળે એટલુ કકડાવી તેમાં 
થોડી (ચોથા ભાગ જેટલી) દાળ નાખવી. જ્યારે દાળ બરાબર તળાઇ રહેશે 
કે %ુલીને પોતાની મેળે ઉપર તળી આવશે કે તુરતજ કાલી લેવી. વધુ વાર 
રાખતાં કહણુ થાઇ જશે. એ પ્રમાણે બધી તળવી. પછી મરચાંની ભુષી ને 
ગમે તો લીંખુ નીચવી ખાવી. 


અચાર્‌. 





અચાર ગરલભનું* 
પ પાટ સુકી ગરભ નવટાંક આમલી ૧1 ઓંસ જર્‌' 
ન રતલ દળેલી રાઇઇઈ ૩ ઓંસ મરચાંની ભુષી બા બાટલી સરકે 
૧ ચમચી છઇળદ ૨ કડા લસણુ બા શેર મીઠું તેલ 


દહ 


ગરભ મીઠાંથી ભરેલી હોય, તો તેને ધોઈ, લુજીને તદન કોરડી કરવી, 
ને સુકાવા દેબી. ના કલાક પછી મીદુ' તેલ ખુબ કકડાવી, તે પર ગરભના 
ટુકડા નાખી બદામી રગના તળી કાઢવા, ને પછી તદતજ ઠંડા થવા દેવા. 
ગરમ હશે. ને અચાર ભરશું તો ઝગાઇ જશે, માટે તદન ઠંડા પડવા દેવા. 


૦ બાટલી સરકામાં આમલીને વાખ તથા ચીચોડા કાઢી ભીંજવવી, પછી 
ચોળીને આમલીના છુછો ફેકી દઇ ધટ ડોહરૂ' કાઢવું. જર્‌ ને લસણુ 
પીસવુ. ર્‌ાઇમાં પીસેલું જરૂ-લસણુ, મરચાંની ભુકી, હળદ, આમલીનું ડોાહરૂ 
નાખી મીકસ કરવું. બાકીના સરકામાંથી થોડો થોડો ખપતો ખપતો સરકા 
નાખતાં જ'/ મીકસ કરવું. મેળવણી ધણી ન્નડી રાખવી. તેમાં ગરભના કટકા 
નાખી, મીક્સ કરી, બરણીમાં ભરી બરાબર ચપટ લાંકણુ હાંકી, બરણીનું 
મોટું” કપડાંથી બાંધી લળ રહેવા દેવુ. ૮-૧૦ દિવસ પછી બરણીને હલાવી, 
ગરભના કટકા તળે ઉપર થવા દેવા. ૨૦ થી ૨પ દિવસમાં અયાર્‌ તેયાર થશે, 


અચાર સુકી રાસસનું.* 


૪ મોરી સુષ્ી રામસ ૩ ઓઔરંસ આમલી ૧ ચમચી મીઠુ 
દૃ ઔંસ દળેલી રાઇ ૪ કડા લસણુ બા બાટલી સડકો 
૩ ઓંસ મરચાંની ભુઝા ૨ ચમચા ઉરરૂ 

૧ ચમચી ૭0૬ ૦॥ બાટલી મીડુ તેલ 


રામસના કટકા કરી તેને એક કલાક ઠડા પાણીમાં ભીંજવી રાખવા. 
પછી તેને ચોખાના આટાથી ખુબ ધેઉઇ કાઢી તુછીને કોરડી કરવી. મીઠો 
તેલને ખુબ કકડાવી તેમાં માઠલીને લાલ જેવી તળી કાઢી તદન ઠંડી પડવા 
દેવી, તેટલાં મસાલો તૈયાર કરવે।, 


લસણુ ને જીરાને બારીક પીસવું, ન બાટલી સરકામાં આમલી 
ભીંજવવી, ને પછી તેને ચોળી ચોળીને ધટ રસ કાઢવો, ને આમલીને છુછો 
ફેકી દેવો, રાઇમાં બારીનો સરકો નાખી ખુબ ચઢાવવી. પછી તેમાં મરચાંની 
ભુકી, પીસેલું લસણુ, જીરૂ, મીઠું, હળદ ભેળી મીકસ ડરી આમલીનુ' ડોહફ' 
નાખી મેળવણી ઘટ ખીર જેવી કરવી. તેમાં £'ડા પડેલા રામસના કટકા 
ખરમેોરી એક કાચની બરણીમાં ભરી, તેનું મોં કપડાંના કટકાથી બાંધી લેવું. 


૬9૦ 


સરખત* 
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૧1 રતલ ચીના૪ સાકર ૦ ચમચી ઓરૅ'જ કલર 
$॥ પ્યાલાં ભરી નારગીનો રસ ૧1 ચમચી એસનન્‍્સ ઓક ઓરે 
ના લીંખુનો રસ ૧ ચમરી કોમ એક્‌ તારતર 


સાકરને છુ'દવી, પછી તેમાં નાર ગીતો રસ નાખી ચુલે મુકવું. ખુખ 
જેશ આવે ને લીંછુનો રસ તથા ક્રીમ ઓક્‌ તારતર નાખવી, પાછો જેશ આવૈ 
ને ઉપર્‌ નાર ગીની પીળી છારી તરી આવે કે રસ કપડાંમાંથી ગાળી કાઢવે. 
પાછો ચુલે સ્ુકવો ને ધટ થવા દેવે, હાથને ચીકાશવાલે લાગે ક ઉતારવો, 
પણુ પાછી ઉપર પીળી છારી તરી આવરે, માટે પાછો ગાળવી. કલીઅર 
લાગે એટલે ઠંડો પડવા દેવે, દૅડો પડે ને ઓરજ કલર તથા ઓરેંજ 
એસન્સ ભેળવું. તદન હૅડોા પડે ને બાટલીમાં ભરવો. એક ખાટલી ભરાશે. 
જ્યારે પીવું હોય ત્યારે ર ચમચા સીરપ લઇ, તેમાં ૧ કપ પાણી ભેળી 
બરકૂનો ટુકડો નાખી &દું થાય ને પીવુ. 


એ પ્રમાણે જેબી કુટના રસનું બનાવવું હોય તે ઉપલી રીતે બનાવવું. 


રિ0ડ૩૯ 511100. 


૧॥ રતલ ખાંડ વા ચમચી કાચીનલ વા ચમચી એસન્સ ઓફ્‌ રોઝ 
૧ પ્યાલું ગુલાબ ૧ ચાર લીંખુની 
ર પ્યાલાં પાણી ૧ ચમટી ક્રીમ ઓફ્‌ તારતર્‌ 


ખાંડમાં બે પ્યાલાં પાણી નામી ચુલે સુકવું'(. ખાંડ તદન પીગળી ન્નય 
ને ખુખ જેશ આવે કે તેમાં એક પ્યાલુ ભરી ગુલાબ નાખવે.. પાછે ન્નેરા 
આવે ને ૧ ચીર લીંખુનો રસ કાઢી તે નાખવે!, ને ક્રીમ ઓફ તારતર 
ના"ખપવેોા પાછે જોશ આવે ને ઉપર મેલ તરી આવે ક ઉતારી કપડાંથી 
શીરે ગાળી કાઢવો. એટલે શીરે તદન ક્લીઅર થળ જશે. પાછે ચુલે મુકવે।, 
ને જ્યાં સુધી હાથતે ધટ ચીકાશવાલે લાગે ત્યાં સુધી થવા દેવો, એવી રીતનો 
મષ્યમ શીરે કરવો, કેમકે ઉતાર્યા પછી ઠંડે પડતાં ધટ બ'ધાઇ જરે. માટે 
પાતળા શીરે રાખવો. શીરા &ડાો પડે તે તેમાં કોચીનલ તથા એસન્સ 


૭૧ 


એક્‌ રોઝ નાખતું. તદન ઠંડુ પડ્યા પછીજ ખાટલીમાં ભરવું. ઉપલા 
સામાનમાંથી ૧ બાટલી ભરાશે. 


વધારે સોજુ' સરબત કરવુ હોય તો ખાંડતે બદલે સાકર વાપરવી. 





સોગલાઇ વાનીઓ. 





સેપગલાઇ અનેનસને સુઝેફર શોલે. 


૧ ટીપરીચોખા ૬-9 તજના ટુકડા ૩ ઓંસ દરાખ 


૦1 પાપં અનેતસ ૯-૧૦ લવગ ૧ સમચે એલચીના દાણા 
૧૪ ઓંસ ખાંડ ૩ ઓંસ બદામ ના કપ ગુલાબ 

૪ વાલ કેસર વા ઓંસ પસ્તાં ર 

બા રતલ ઘી વા ઔંસ ચારોળી ે 


અનતેનસને છેલી તેતા કટકા કરી કેોહરાં "ખમણુવાતી ખમણીથી 
ખમણી નાખવું બદામ પસ્તાં કાપવાં. 


ચોખાને ચુ'રી ધોવા, તેમાં ૩ કપ પાણી નાખી સહેજ નરમ બાફવા. 
એક તપેલીમાં ખાંડ નાખી તેમાં ૧ કપ પાણી નાખી ચુલે મુકવું. ખાંડ 
પીગળી નય કે તેમાં કેસરને સેકી તેનો ભુકો કરી તે નાખવો, ને એક 
જોશ આવે કે ઉતારી પાડવો. બીજી તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં તજ તથા 
લવ'ગ નાખવાં. જરા વાર્‌ ભુ'જવાં, પછી તેમાં ખાંડનો કેસર સાથનો શીરે 
નાખવો અને દરાખને ધોઇ તે નાખવી. જરા વારમાં રાધેલા ચાવલ તથા 
ખૂમણેલું' અનેનસ નાખવું. ચાવલ બધો શીરો પીએ ત્યાંસુધી ર્હેવા 
દેવા. પછી ધીમી આંચપર રાખવું. શીરો સુકાય ને ગુલાખ નાખવે।. 
ગુલાબ સુકાય કે ઉતારી પાડવું, તે કાપેલાં બદામ, પસ્તાં, ચારોળી ને 
એલચીના દાણા ભેળવા. 


સોગલાઇ અદલાનું ગોસ. 


૦1 રતલ ગેસ ૩ કાંદા ૭-૮ લવગ 
૦॥ રતલ કાળા બ્રુકા ૩ વાલ કેસર ભ રતલ દહીં 
૧ મોટો ટુકડો આદુના ૧ સપાટ ચમચે મીડુ ૩ ઈડા 
૭ કડી લસણુ ર ઓંસ થી યે 


૬-૭ લાલ સુકાં મરચાં ૯-૧૦ એલચી 


1૭2 


ગાસને સમારી કાપી ઝીણી બોરી જેવા ટુકડા કરવા, કાળા બુકાને 
ચીરી ઉપરની ચામડી કાઢી નાખી તેના પણુ ઝીણા ટુકડા કરવા, બનેને 
ભેળી પાણીથી ધોઇ કાઢવા. આદુ-લસણુને સમારી મરચાંની સાથે બારીક 
પીસવુ. પછી એ પીસેલા મસાલામાં ગોસ ને બુકાને આસરે ૧ કલાક 
આથવા. ઘીમાં એલચી ને લવગનેો વધાર કરવે,, તેમાં ગેસ બુકા નાખી 
દેવા ને મીઠું નાખવુ. જરા ફેરવી ૪ કપ પાણી નાખો ને ચરવા દેવું. કાંદાને 
વધારનો કાપી બદામી રગનો તળી કાઢવો. દહીંમાં એ તળેલો કાંદો ને 
કેસર સેકી ભુકો કરી તે મીકસ કરવી. ગેસ ચડે કે તેમાં એ દહીં નાખી 
દેવું. ઈંડાને બાષી તેનો ચચ્ચાર ટુકડા કરવા, ને તેને ગ્રેવી સુકાય કે અદર 
નાખી જરા અળગી સમચ ફેરવી ઘી ઉપર આવે ને ઉતારી પાડવું. 


સોગલાઇ ખીચડી. 


૧ ટીપરી ચોખ્ખા ૧ આદુનો ડુકડા ૬-૭ લવ'ગ 

૪ ચમચા તુવરની દાળ ૬ કડી લસણુ ૭-૮ એલચા 
૦ રતલ સુરણ બા રતલ દહીં ૧॥ ચમચો મીઠ્‌' 
૦ રતલ સકરક'દ ૦॥ રતલ ઘી ૩ ર્ડા 

૦। રતલ પટેટા ૨ કાંદા ર્‌ વાલ કસર 
૦। રતલ ગાજર બા ચમચો જર કિ 

૧ વાટી નાળિયેર ર મોટા તજના ટુકડા ન 


સરણુ, સકર્‌ક'દ, પટેટા, ગાજર એ તરકારીને ઝીણી કાપવી. દરેકને 
જુદી જુદી ઘીમાં તળવી, બદામી થાય ક ઉતારવી, પછી તેમાં ના ચમચી 
મીઠુ' ભેળવું. નાળિયેરને ખમણુવુ(. ખમણેલાં નળિયેરમાંથી એક ચમચો 
નાળિયેર પેલી તરકારીમાં ભેળવુ, ને બાકીનાં નાળિયેર્માં ના કપ પાણી 
નાખી તેનું દૂધ કાથ્વું. તરકારીને પાટા ઉપર બરીક પીસવી. ઈડૉંને બાષ્ી 
દરેકના બે ભાગ કરવા. તરકારીમાંથી ૧ નાનો ગેોળે કાઢી તેનું મુલ્લુ' વાળી 
તેમાં બાફેલાં ઈંડાના એક ભાગ મુકી કુલ્લાંનું' માં બંધ કરી દેવું, એવી 
રીતે ૬ કવાબ બનાવવા. પછી તે દરેકને ઘીમાં લાલ તળી કાઢવા. દાળને 
ચુ'ટી ધોપ તેમાં ૩ કપ પાણી નાખી અધકચરી બાકી ઉતારવી, ચોખાને 
પણુ ચુ'ટી ધોઇ તેમાં ૪ કપ પાણી નાખી અધકચરા બાફવા. આદુ, 
લસણુને ઝીણું કાપવું. તજ, લવ'ગ, એલચી ને જીરાંને ખાોખર્‌| કરવુ. 
વધારના કાંદા કાપવા, કેસરને સેકી તેનો ભુકો કરી દહીંમાં મેળવવે।. 


૫૭૩ 


ઘીમાં કાંદાને બદામી તળવેો. પછી તેમાં કાપેલુ' આદુ, લસણુ, તજ, 
લવ'ગ, એલચી, જર્‌' ખોખર્‌' કરીને નાખવુ. પછી તેમાં ચોખા ને દાળ નાખો 
ફેરવવુ'. મીઠુ' નાખવુ. કેસરવાળુ' દહોં ને નાળિયેરનુ' દૂધ નાખવુ. તળતાં વધેલુ 
ઘી હોય તે નાખવુ, ને ઉતારી પાડવું, પછી એ ખીચડીના ખે ભાગ કરવા. 
એક ભાગની ઉપર્‌ પેલા તળેલા કવાબ પાથરી દેવા, ને તેની ઉપર બાકીની 
અડધી ખીચડીનુ પડ કરી દેવું. ઢાંકણુ ઢાંકી ભઠ્ઠીમાં ૧પ થી ૨૦ મિનીટ 
રાખવુ. ભટ્ટી ધીમી રાખવી. ચોખા ચડે કે ઉતારવી. 





સોગલાઇ 'ખુરસે!* 


૧ કલેજ ર તળવાનાં કેળાં દ-૭ કડી લસણુ 

૧ ફ્રેક્સુ' ર ચમચા મીઠુ બા ચમચી ગરમ મસાલો 
૪ કાળા ખુકા ૧ ચમચી ભરી ખાંડ ૧ ચમચો હળદ 

૦।॥ રતલ ઘી ર્‌ વાલ કેસર ૧ ચમચો ધાણાજીરૂ. 
*[| રતલ પટેટા પ કાંદા ૧ ચમચી દળેલાં મરી 
ના રતલ સુરણુ ૭-૮ મરચાં ર ચમચા વુસ્તર સૉસ 
બ રતલ રાતું “હર્‌ થોડી કોથમીર ૬ ચમચા સરકા 

૦ રતલ વટેણાની સીંગ ૧ મોટો આદુને ટુકડે ક 


કલેજીની ઉપરની પાતળી ચામડી કાઢી તેના બોરી જેટલા તાના ટુકગ 
કરવા. ફ્રેફ્સાંના પણુ તેટલાજ ટુકડા કરવા, ને બનને ધેોઇ/ કાઢવા, કાળા 
ખુકાને ચીરી ઉપરની ચામડી કાઢી તેના ચચ્ચાર ભાગ કરવા, ને તેને પણુ ધોવા. 
આદુ-લસણુ, કોથમીર ને મરચાંના મસાલો પીસવેો. ૩ ચમચા ઘીમાં પ કાંદાને 
છુ'દણાના કાપી બદામી તળવા. પછી તેમાં પીસેલો મસાલો નાખી ડ્રેરવવુ. 
મસાલો જરાક ભ્રુન્નય કે તેમાં કાપેલી કલેજ, ખુકા, ફેફ્સાં નાખી દેવાં, ને 
એક ચમચો મીઠું નાખવું. જરાવાર ફ્રેરવી ૭ પ્યાલાં પાણી નામી ચેડવવુ, 
ઢાંકણુપર ચાલુ પાણી આપ્યા કરવું, પટેટા, સુરણુ, રાતું કોહર્‌,, તળવાનાં કેળાં, 
એ દરેક તરકારી છેલી તેના નાના નાના ટુકડા કરવા. વટેણાની શીંગ સમારી 
તેમાં ખે કપ પાણી તથા ન ચમચી મીઠું નાખી બાફવા, બાકીના થીમાં 
તરકારીને જુદી જુદી તળવી, ના ચમચી મીઠામાં ૩ ચમચી પાણી નાખી 
તે ગ્ઞોગળે કે તળેલી તરકારીપર તે મીદાનું પાણી છાંટી પછી તરકારી 
ઉતારવી, ૧ ચમચા ઘીમાં હળદ, ધાણાજીરૂ, મરી ને ગરમ મસાલો નાખી 
સહેજ ભુ'જવો, કેસરને એક રકાખીમાં ચુલે મુકવી, તે કકડી થાય કે કાઢી 


૧૭ 
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છુંદી કાઢવી ને તેને એક ચમચા પાણીમાં ભીંજવવી, ને તે પાણી ભુજેલા 
મસાલામાં નાખવું. તળેલી તરકારીને બાફેલા વટેણા પણ્‌ નાખી દેવા, કલેજ, 
ખુકા, ફેક્સાં ચડી ગયાં હોય તો તે પણુ નાખવાં ને ફેરવવું. સરકો સૌંસ; 
ને ખડ મીકસ કરી તે ફરતું રેડવું, ને જશ આવે ને થોડી ગ્રેવી રહે કે 
લચકલચતું ઉતારી પાડવું. 





સોગલાદ ગીલાનોા પલાવ. 


૧ રતલ ગેોસ ર્‌ કાંદા ૦ ચમચો ધાણા 

ર ટીપરી ચોખા ૧ મોટા આદુનો ટુકડો નવટાંક બદામ 

૧॥ પાશેર દૂધ પૃ-૬ તજના ટુકડા ના ચમચી આખાં કાળા મરી 
બા રતલ દહોં ૮-૧૦ એલચી ૧ ચમચો ચોખાનો આરો 
૬ ઓઔંસથી ૧ ચમચી ભરી જીરૂ ૧॥ ચમચો મીઠુ 


ગોસને કાપી મોઢાં ખોટાં રાખવાં. પછી તેને ધોવું, આદુને છુંદવું. 
ધાણાને ખોખખરા કરવા. ન શૈર્‌ ઘીમાં બે કાંદાને વધારના કાપી લાલ કરવા, 
ને તેમાં ગોસ, આદ્‌, ને ખોખરા કરેલા ધાણા તથા અર્ધા ચમચો મીદુ' 
નાખવુ. તેમાં ૭ કપ પાણી રેડી ગોસને ચેડવવું ને ખે કપ ગ્રેવી રહે કે 
ઉતારવી. એક કપ ગ્રેવીતે એક ખોલમાં મુકી તેમાં દહોં તથા અડધો ન શેર 
દૂધ નાખવુ. ચોખાના આરામાં ખે ચમચા પાણી રેડી મીકસ કરવે।, ને તે પણુ 
અદર ભેળવો. ખાકીનાં ઘીમાં તજ, એલચીને વધાર કરવે ને તેમાં ખોલ 
માંહેલી મેળવણી નાખવી, ને ગોસ પણુ નાખવું. બદામને બાષ્ટી બારીક પીસી 
તે નાખવી. ધટ મેળવણી થાય કે ઉતારવી. ચોખાને ચુંટી ધોપ/ તેમાં છ 
કપ પાણી રેડી તથા ૧ ચમચો મીડુ' નાખી અધકચરા બાફવા. એક તપેલીમાં 
તે ચાવલને નાખી બાકી રાખેલો ગોસનો રસ, જીરૂ, આખાં કાળાં મરી 
તથા ન શેર દૂધ નાખી ચુલે મુકવું. પછી તેમાં પેલું ગોસ નાખવું. ફ્રેરવી 
ચપટ લંકણુ ઢાંકી ચાવલ બરાબર ચડે કે ઉતારવું. 


મોાગલાઇ ઘાસની જેલી. 


ના તોલે ચીનાઇ સફેદ ધાસ ૧ રતલ બરફ ૧॥ ઔંસ પસ્તાં 
૧॥ પાશેર દૂધ ૬ ઓંસ ખાંડ ૧ વાલ કૈસર 
૭૩ આઓંસ મલાઇ ૧1 ઓંસ બદામ બ 


છપ 


ધાસને ૧ કપ પાણીમાં ના કલાક ભીંજવી રાખથું. પછી તેને ઉકાળવું, 
જ્યાંસુધી ઘાસ પીગળી ન્નય ત્યાંસુધી રાખવું; પછી ઉતારી પાડવું. દૂધમાં 
મલા'૪ ભેળી ગરમ કરવી, ગરમ થાય કે તેમાં પીગળાવેલું' ધાસનું પાણી તથા 
"ખાંડ નાખવી, ધીમી આંચે રાખવું, કકડા પડવા દેવો નહિ, કેસરને સેકી 
ભુકો કરી ૧ ચમચા પાણીમાં ભીંજવીને નાખવી, અને મીંકસ કરવુ, 
અને એક-ખે મિનિટમાં થાળીમાં નાખી દેવી. કાપેલાં બદામ પસ્તાં 
ભભરાવવાં. હુ પડતાં પોતાની મેળે બધાઇ જશે, બ'ધાયા પછી બરક્‌ ઉપર 
થાળી મુકવી, જેથી દંડી થશે તો સ્વાદિષ્ટ લાગશે. 


કસક બર્ગ્ડ#. 


સેોગગલાઇ ટ્રીરની. 


ર્‌ મોટા ચમચા ધઉંનુ' દૂધ નવટાંક પસસ્‍્તાં 

૪ મોટા ચમચા લીના ચોખાનો આરો ૧ શેર દૂધ 

૩ એસ મલાઇ ૧ ચમચો વેનીલા 
૬ ચમચા ખાંડ 


બે મોટા ચમચા ધઉંના દૂધને ૩ પ્યાલાં પાણીમાં અર્ધા કલાક 
ભીંજવવુ'. એક તપેલીમાં તેને પાણી સાથે નામી તેમાં ચાર ચમચા ભીણા 
ચોખાનો આટો ને ૬ ચમચા "ખાંડ નાખી ધીમી આંચે ચુલે મુકવુ, ને 
ફેરવ્યા કરી ધુંટ્વું. જર્‌ા ધઢ થાય ને તેમાં ૧ શેર દૂધ નામી પાછું ધુટયા 
કરવું. ધટ થવા આવે ને ન શેર દૂધમાં ન શેર મલાઇ મેળવી તે નાખવુ, 
ને જરાવારૈ થોડાં કાપેલાં પસ્તાં નાખવાં, દૂધપાક નવુ' થાય ને ઉતારી 
વેનીલા નાખવો. એક થાળીને માખણુ લગાડી, તેમાં નાખી હદ થાય ને 
ખાતી વખતે આધ્ટસમાં મુકી હંડું કરવુ. 





સેોગગલાઇ બદાસનો દમીદે. 


૬ ઓસ બદામ વાણ ઓંસ ધઉંનો રવે 

૧ રતલ "ખાંડ ભ રતલ સોજી ઘી 

૬ ઔંસ માવે બા ચમચી છુંદેલું' એલચી ન્નયફ્‌ળ 
૧ વાલ કેસર ર 


ખાંડમાં ખે કપ પાણી નાખી ઘણાજ ટાઇટ શીરે કરવો. તપાસવા 
માટે એક કોડીની રકાખીમાં પાણી ભરી તેમાં ચાસના ૪-૫ ટીપાં નાખવાં. 


છ્દુ 


તે બ'ધાઇને તેની કહેણુ ગોળી વળે તો નણુવુ' કે શીરે ટાધટ થયો છે, 
થાય કે ઉતારવે. 


ઘીમાં રવાને બદામી ભુજવે।, તેમાં બદામને છુદી તે નાખવી. માવે, 
નએલચી-ન્નયફળ, તથા શીરે નાખવે, ને ફેરવ ફેરવ કરવું. કેસરને સેકી તેનો 
ભુકો કરી તે ભુકો નાખવો. પાછું ફેરવ ફેરવ કરવું. ઘટ થાય ને સુકા 
ગોળા જેવું લાગે કે થાળીમાં નાખવું. ઠરે કે દાયમંડ આકારે કટકા કાપવા. 





સોગલાઇ મરઘી. 


૧ સરઘી પ-૬ એલચી પ-૬ કડી લસણુ 

૧ સોટો આદુનો ટુકડો ૧ ચમચો મીડુ' ૧ વાલ 'કેસર 

ર તજના ટુકડા બા। ચમચી જીરૂ ર્‌ કાંદા 

પ-૬ લવ'ગ હ સુકાં મોટાં મરચાં ૨ નાના ચમચા ભરી થી 


મરથીને સમારી કટકા કરી ધોવી, આદુ, તજ લવગ, એલચી જીરૂ, 
સુકાં મરચાં, લસણુ એતે મસાલો પીસવે.. ઘીમાં કાંદાને વધારનો કાપી 
બદામી તળવે.. પછી તેમાં પીસેલો મસાલો નાખી જરા ફ્રેરવવું'. પછી 
મરઘી તથા મીઠું નાખવું. મરઘી તતરે કે તેમાં પાંચ કપ પાણી નાખવુ, 
મરઘી ફાટવા આવે કે એક ઢાંકણાપર કૈસરને સેકવી, પછી તેને! ભુકો કરી 
તે મરઘી પર નાખવે,. મરઘી ચડે ને ના કપ જેટલી ગ્રેવી રહે કે 
ઉતારી પાડવી. 


સોગલાઇ સરઘીની જુલડદાની. 


૧ મરઘી ૧૩-૧૪ બદામ ૧ તજને મોટો ટુકડો 
૧ રતલ ગોસ ર૨ લીંખુ ૩ ચમચી પાણા 

૧ આદુનો ઢુકડો ૧ા ચમચી જરૂં ર ચમચી મીદુ' 

૪ કડી લસણુ ૬ લીલાં મરચાં ૧ ચમચો ઘી 

૩ ચમચા ખસખસ ૧ કાંદો ૧ વાલ કૈસર 

2 વાટી લીલાં નાળિયેરની ૧ ચમચી હળદ ક 

૭-૮ લવંગ ૨ ચમચી આખાં મરી કફ 


મરઘીને સમારી કટકા કરી ધોવી. આદુ-લસણુનો મસાલો પીસવો, 
વધારનેો કાંદો કાપવો, થીમાં કાંદાને બદામી તળી તેમાં પીસેલુ' આદુ-લસણુ 
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નાખી ફેરવી સહેજ ભુ'જાય કે મરઘીના ટુકડા ને ચમચી માંડું નાખવુ, 
મરઘીના કકડા બદામી થાય કે ૬ કપ પાણી રેડવું, ને મરઘી ચડે તે ૧ કપ 
રસ રહે કે ઉતારવી. 


ગોસને કાપી, સમારી ધે હાડકાં સાથે છુંદી કારી, તેમાં પાંચ કપ 
પાણી તથા ૧ ચમચી મીદું નાખી બાક્વા મુકવું. ખે કપ જેટલી ગ્રેવી રહે 
કે ઉતારી ચાળણી્‌થી ગાળી કાઢવુ, ખસખસ, એક વારી ખમણેલું નાળિયેર, 
૬રૂ%, મરચાં, હળદ, મરી, તજ, ધાણા, લવ'ગ એને મસાલો પીસવો, ખીજ 
એક વાટી નાળિયેરનું ૧ કપ જેટલુ દૂધ કાઢવું. લીંખુનેો રસ કારવે।. બદામને 
બારી બારીક પીસવી. 


ગાળેલા ગોસના સુપમાં પીસેલો મસાલો નાખી ચુલે મુકવું, ને રસ 
સહેજ ઘટ થાય કે મરઘીના ટુકડા ગ્રેવી સાથેજ નાખાં દેવા, ને ધીમી 
આંચે રહેવા દેવા. ૫-૬ મિનિટ પછી તેમાં નાળિયેરનું દૂધ, કેસરને સેકી 
તેનો ભૂકો તથા પીસેલી બદામ નાખવી, ને સહેજ ઘટ થાય કે ઉતારી 
લીંબુના રસ ભેળવે. 


સોમગગલાઇ વર'ખાઇ સસેોસા. 


બા રીપરી ઝીણો રવેઃ ખા ચમચી મીડુ 

બા ટીપરી મેડે ના રતલ ઘી 

૧ રતલ માવો ૬ ચમચા ખાંડ 

૧1 ઓસ બદામ બા ચમચી છુંદેલું એલચી-જયફ્‌ળો 
૧॥ ઔંસ પસ્તાં ૧ ચમચો વેનીલા 


૧1 ઓંસ ચારોળી 


બદામ પસ્ત'ને બારી તેની સ્લ.ઇ!સ કાપવી, ને માવાની અ'દર તેને ભેળવી. 
પછી તેમાં ચારોળી, ખાંડ, એલચી, જયક્‌ળ ને વેનીલા ભેળી મીક્સ કર્યુ. 


મેડા તથા રવાને ચાળી બનેને ભેળી દેવો. તેમાં ના ચમચી મીઠાને 
વારી તે નાખવું. ને ૧ ચમચો ઘીને તાવી ભેળવું, પછી પાણીથી ગુંદી 
ગુ'દીને સહેજ કહણુ બાંધવો, એ બાંધેલા આટામાંથી એક નાને ગોળો કાઢી 
તેની પતળી પુરી વણુવી, તેતી વચમાં એક ચમચો ભરી માવે! મુકવો, ને 


૭૮ 


તેનો એક છેડો ઉપર ઢાંકીને બેઉ કિનારીને દાખી દેવી. પછી ખેઉ કિનારીને 
ખાજાની માકક વીંટ આપવી. એવી રીતે સધળા તૈયાર કરવા. ઘીને કકડાવી 


તેમાં તેને બદામી રગના તળી કાઢવા. 


સગલાઇ શાસી ડવાબ# 


૧ રતલ ગોસનોા ખીમો વા ચમચી મીઠુ' ૧ ઓસ પસ્તાં 

૧ કાંદો બા ચમચી ધાણાછરૂ્‌ જા ઓંસ ચારેળીં 

૪ મરચાં ના ચમચી હળદ ૧ ચમચી મેધા 

થોડી કોથમીર ૧ ચમચો ચણાનો આટો ના ચમચી મરચાંની ભુષી 
૧ આદુનો કટકે ૧ ફદ ૬ ઓસી 

૬ કડી લસણુ ૧1 ઓંસ બદામ 


ગોસને ધોઇ તેનો ખીમો કરવો, પછી તે ખીમામાં મીઠું, હળદ, 
ધાણાજીર્‌', મરચાંની ભુકી નાખવી. કોથમીર મરચાંને કાપી તે નાખવાં. આદુ 
લસણુને પીસી તે નાખી ના કલક આથી રાખવું. બદામ પસ્તાંને બારી 
હાલ છોલવી. પછી અદામ, પસ્તાં ને ચારેળીને છુંદવી. એક ચમચા ઘીમાં 
કાંદાને વધારતો કાપી તે નાખવો, બદામી થાય કે તરત આથેલેો ખીમેો 
નાખી સાથેજ મેડો નાખી દેવે. પછી મીક્સ કરી તેમાં ખે ચમચા જેટલુ' 
પાણી નાખવું. પાણી સુકાય કે ઉતારી પાડવો. પછી રાંધેલા ખીમાને પાટા 
ઉપર્‌ પીસવે. તેમાં એક ચમચો ચણાનો આટો તથા ૧ ઈડ્ઠિં ભેળી મસળવે।. 
એ મસળેલા ખીમામાંથી એક નાનો ગોળા કાદી તેતી એક રૂપીઆ જેટલી 
ટાંકલી બનાવવી, અને ખીન્ને નાનો ગોળે કાઢી તેની રૂ્પીઆ કરતાં જરા નાની 
ટાંકલી કરવી. પહેલાં નાની ટાંકલી લછ તેતી વચમાં ષુંદેલી બદામ, પસ્તાં 
ને ચારોળી એક ચમચી જેટલી મુકી, ખીમાની કિનારીએ જરા પાણીનો હાથ 
લગાડી તે પર બીજી મેરી ટાંફલી વળગાવી દેવી. એવી રીતે સધળા તેયાર 
કરવા. ઘી કકડાવી તેમાં એ બધા તેયાર કરેલા કવાબ બદામી રગના 
તળી કાઢવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૯-૧૦ કવાબ થશે. 


છ્હ 


સેોાગલાઇ સેવનો જરરે. 


૬ ઔંસ જુતી હાથની વણેલી સેવ ૩ ઔંસ કીસમીસ દરાખ 
૦11 રતલ ખાંડ ૧1 ઓંસ ખદામ- 

૪ વાલ કેસર ૧1 એસ પસ્તાં 

પ-૬ ટુકડા તજ ૬ ઓઔસથી 

૮-૯ એલચી ૧ ચમચો વેનીલા 

૬-૭ લવગ કે 


એક તપેલીમાં ૩ કપ પાણીને ગરમ કરવું, નનેશ આવે ને તેમાં સેવ 
નાખી ૬૪ તરત ફેરવવું, અને એક મિનિટમાં ઉતારી પાડવી. ખોઇયાને એક 
તષેલી ઉપર મુકી તે બોપ્ધ્યામાં સેવ નાખી દેવી, ને જરા છુટી કરવી. 
બદામ પસ્તાંની સ્લાઇસ કાપવી. કેસરને સેકી તેનો ભુકો કરી એક ચમચા 
પાણીમાં ભીંજવવી. એક તપેલીમાં ખાંડ નાખી તેમાં ૧ કપ ભરીને પાણી રેડી 
ચુલે મુકવુ. ખાંડ પીગળે ને ન્નેશ આવે કે શીરે ઉતારી મલમલના કપડાંથી 
ગાળી કાઢવે।,, બીજી તપેલીમાં ઘી નાખી તે કકડે કે તેમાં તજ, લવગ ને 
એલચી નાખી ભુજવુ'. પછી તેમાં ખાંડનો શીરો તથા કેસરનું પાણી નાખવું, 
જર્‌ા વાર્‌ ફેરવી દરાખ નાખવી, પછી ખદામ ને પસ્તાંની સ્લાઇસ નાખવી. 
શીરે જરા વધારે ટાઇટ થાય કે તેમાં પેલી ઓસાવેલી સેવ નાખવા, ને ચમચે 
ફેરવવું; શીરે સેવ સાથ મળી ન્નય ને સેવ છુટી પડવા આવે કે ધીમી 
આંચે રહેવા દેવુ, ને સેવનો દાણો તદન છુટો પડી જય કે ઉતારી વેનીલા 
ભેળી મીક્સ ડરવું. 


સેોગલાઇ હલવેઃ સલાઇને।. 


બા રતલ મલાઇ ૧1 ઓંસ પસ્તાં ૧। વાલ કેસર 

બા રતલ ખાંડ ૧॥ ઔંસ ચારોળી ના ચમચી છુંદેલું એલચી-શયફ્‌ળ 
૩ ઓઔંસ માવો ૧ ચમચો રવો બા પ્યાલું ગુલાબ 

૧1 ઔંસ બદામ ૩ ઔંસ માનનુંથી ફે 


ઘીની અ'દર મલાઇ નાખી ચુલે મુકવુ, જરા વાર્‌ ફેરવી તરત રવો 
નતાખવે. જરા વાર્‌ ફેર્વી માવો નાખવે, ને એક ખે મિનિટમાં ઉતારી પાડવે!. 


ખદામ, પસ્તાંને બારી બારીક કાપવા. 


€૦ 


ખાંડમાં ના પ્યાલું ગુલાબ નાખી ધણુાજ ટાઇટ શીરે કરવો (ગોળી 
પૂડતો). પછી તેમાં પેલી તળેલી મલાઇની મેળવણી નાખી દેવી ને ફ્રેરવ ફેરવ 
કરવું. કેસરને સેકી તેનો ભુકો કરવો, ને એક ચમચા પાણીમાં ભીંજવવે, 
મેળવણી ધટ લચકા જેવી થાય કે ભીંજવેલી કેસર, કાપેલાં બદામ, પસ્તાં, 
ચારોળી ને ખુંદેલું' એલચી-જયફળ નાખવું, એક થાળીને ઘી લગાડી મેળવણી 


જી 


સુષી થાય કે થાળીમાં ના'ખવી. ને સકાઇથી પાથરી દેવી, ઠરે ને કટકા કરવા. 


સોાગલાઇ હુસેની સીક. 


બા॥ રતલ નકીગોસ થોડી કોથમીર જા ઔંસ બદામ પસ્તાં બેઉ મળી 
૧ આદુનો ઢુકડો બા! ચમચી મીંઠુ તા ચમચી ધાણાજીરૂ 

પ કડી લસણ ૩ ઓસ મલાઇ ના ચમચી એલચીના દાણા 

૪ સરચાં ના રૈર દૂધ ૩ ઓસથી 


ગોસને કાપી તેની નાની ખોરી કરવી, ને" ધોવી. આદુ, લસણુ, 
કોથમીર, મરચાંનો મસાલો પીસવો, બોટીને તે પીસેલા મસાલામાં આથવી. 
તેમાં મીઠું ને ધાણાજર્‌' નાખવું. લગભગ ખે કલાકથી ર॥ કલાક આથવી. 
પછી નવા ખુતારાની ન્નરી સળી લેવી, અને તે સળીમાં આશરે ૮-૯ ખોરી 
ખોસવી. ઘીને કકડાવી તેમાં એ ખોસેલી સળી આખી મુકી દેવી, ને ધીમી 
આંચે એક પડ લાલ થાય 'ે ફેરવવી, બીજી પડ લાલ થાય કે કાઢી લેવી. 
એમ બધી તળી કાઢવી. પછી ઘીમાંથી થેડુ' ઘી કાઢી લેડું, ને ફક્ત 
૩-૪ ચમચા તાવેલુ ઘી લેવુ, ને તેમાં એ તળેલી ખોટી, દૂધ, મલાઇ, 
બદામ, પસ્તાં ઝીણાં કાપી તે નાખવાં, ને મીકસ કરી પાછું ચુલે મુકવું. ધટ 


%*. 


થાય કે એલચીના દાણા નાખી ઉતાથવું. 


ક ૧૫ ર ("૧ 
“-અગ્નજી વાનાઅઃ. 

તરકઝારીની વાનીએ!, 
ધદ્વા1110% ૯1 ઉ14111. 


૧ કોલીફ્લાઅર ૧ રદ ના ચમચી માીદઠુ' 
૩ ઓંસ ચીઝ ૧ કપ દૂધ બા ચમચી દળેલાં મરી 
ર: ઓંસ ખમમુ ર ચમચા મેડો ૦ ચમચી મરચાંની ભુકી 


૮૧ 


કાલીફ્લાવરમાં ન ચમચી 
તેના ફૂલ જરા નરમ થાય ને કા 


એક ઓંસ માખણુ તાવી, તેમાં બે ચમચા મેડો નાખવો, તે સહેજ 
ભુ'નતય ને તેમાં દૂધ નાખી, તે ઘટ ખીર્‌ જેવું થાય ને ઉતારવું. ચીઝને 
ખમણીંને તેમાંથી બે ઔંસ તેમાં નાખવું, ને સાથે ના ચમચી મીંડું, મરી, 
મરચાંની ભુ તથા એક આખું ઇડ નાખી મીકસ કરવું, બાકીના 
માખણુમાંથી ના ઓંસ માખણુ ડીશને લગાડવુ', ને મેળવણીમાંથી ત્રીન્ન ભાગ 
જેટલી લઇ તે ડીશમાં નીચે સકાપદાર પાથરવી, ને તે પર કૅલીક્લાવરના 
કટકા ગોહેવવા. બાકીની મેળવણી કૉલીક્લાવર ઢ કાઇ જ્ય તેમ પાથરી દેવી, 
તેની ઉપર બાકી રહેલે ચીઝનો ભુંકા પાથરવે, ને બાકી રહેલું માખણ ઉપર 
છુટું છુડું મૃછી ભઠ્ઠીમાં બદામી રંગનું ભુંજવુ. 


ને ૩ કપ પાણી રેડી બાફવા મુકવી, 
માંથી ૮-૧૦ ભાગ છુટા કરવા. 


મીઠુ 
ટીતે 
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૩ રતલ ટામેટાં ૨ ચમચા મરચાંતી ભુકી પ-૬ એલચી 

૧ પ્યાલું સરકા આદુનો એક ટુકડો ના ચમચા ઇળેલાં મરી 
ર મોટા ચમચા ખાંડ ૩-૪ તજના ટુકડા ૧ કાંદો 

૧ ચમચો મીઠું ૬-૭ લવગ પ કડી લસણુ 


ટામોટાંને ધોઇ તેના ચાર હુકડા કરી, પાણી વગર્‌જ ચુલાપર મુકવ, 
થોડે વારે તેમાં પાણી છુટશે, અને તે પાણી અડધું સુકાય, કે તેમાં કાપેલે 
કાંદો, ને આદુ લસણુતી પાતળી સ્લાઇસ નાખવી. જ્યાંસુધી ટામોટાં ગળી 
નતય ત્યાંસુધી રાખી ઉતારી પાડવાં. પછી એક તપેલીપર બોપ્ઠયાંને મુકી તે 
પર્‌ ટામોટાં નાખી કડછીએ ધુરીને કાંડી કાઢવાં. પછી તે છાંડેલામાં સરકો, 
મરચાંતી ભુકી, ખાંડ, મીડું, મરી નાખી ચુલે મૃકવું. તજ, લવંગ અને 
એલચીને ધણુ'જ બારીક છુ'દી નાખવું, ને જ્યારે ધશ લચકા જેવું થાય, 
ત્યારે ઉતારી પાડવું 


101110 1*#૮1૯€. 


બા રતલ ગેસ ના ચમચી મીઠુ ર્‌ ઔંસ માખણુ 
૧ રતલ ઢામોટાં (મોટાં) ના ચમચી મરી ક 
ર કાંદા ૧ સપાટ ચમચે મેયો કે 
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૮્ને 


ગોસને કાપી ધોવું. એક ચમચા માખણુને તાવી તેમાં ગોસ નાખી 
ધીમી આંચે ગોસને લાલ કરવું. ઢાકણુ ઢાંછી ઉપર પાણી આપ્યા કરવુ. 
પછી મઝાનું રેસ્ટ થાય કે કાઢી તેની સ્લાઇસ કરી ઝીણું ઝીણું કાપવું. 


ટામોટાંતા ઉપરથી નમ ભાગ કાપી, તેતા ખાંચામાંથી વચમાંને ગર 
કાઢી નાખી પોકળ કરવાં. ગરને ઝીણો કાપવો. અર્ધા ગર લઇ તેમાં 
૧ કપ પાણી રેડી ચુલે મુકનું. તેમાં ના કાપેલે કાંદ્દો નાખી ના કપ 
ગ્રેવી રહે કે ઉતારી ગાળી કાઢવે।. 


ગોસ લાલ કરેલાં માખણુમાં બાકીના ૧॥ કાંદાને છુંદણાનો કાપી 
બદામી થાય કે તેમાં કાપેલું ગેસ, ને મેડો નાખવો, ને ફેરવ ફેરવ કરવુ. 
બાકીનો ટામોટાંતો કાપેલો ગર તથા ટાસોટાંનો ગાળેલે રસ નાખવે. રસ 
સુકાવા આવે ક મરી ને મીઠું નાખ્પી તદન સુકાય કે ઉતારી પાડવું. 


પોકળ કરેલાં ટામોટાંમાં એ ખીમો મોઢાં સુધી ભરી ઉપર ટામોટાંના 

ક ક રૂ, * જૂ હ જ, 5 અ હ. 
ડીચકાં ઢાંકી દેવાં. એક ખુમચામાં ૧ ચમચો માખણુ નાખીં ટામોટાંને મુકી 
ભટ્ટીમાં જ્યાંસુધી સહેન# નરમ થાય, ત્યાંસુધી રાખી પછી બહાર કાઢવાં. 


ઉપલા સામાનમાંથી ૬-૭ ટામેટાં થશે. 
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ભ॥1 રતલ લાંબાં વેંગણાં ૧ ચમચી ખાંડ ર ઓંસ માખણ 

૧ કાંદો ૩-૪ કાચીનલના ટીપાં ૧ ચમચી ભરી મેડ 
બા ચમચી મીઠદુ' ૧ ટામોટુ' ૨ બટર ખબીસ્કીટ 

ર લીલાં મરચાં ૧ આદુનો ડ્ુકડા કક 

થોડી કોથમીર ન ચમચી મરી 


વેગણાંનું ડીચકુ રહેવા ૬૪ છાલ છોલવી, પણુ વચમાંથી ખે ભાગે 
ઉભુ ચીરવું, ડીચકાં આગળથી વળગેલાંજ રહેવા દેવાં, એક તપેલીમાં ખે કપ 
પાણી તથા ના ચમચી મીંડું તથા વેંગણાં નાખી બાફવા મુકવાં, પાંચજ 
મિનિટ રાખી પાણી કાઢી નાખવુ, પછી અકેક અરધાં વે'ગણાંને લઇ ૭રીથી 
[૩પરતો ગરવાળા ભાગ કાઢી લેવો, ગરને છરીથી જરા છુદણાં પાડવાં, 
માખણુમાંથી ના ઔંસ માખણુ રહેવા દઇ બાકીના માખણુને તાવવું, પછી 
તેમાં છુ'દણાંનો કાપેલો કાંદ્દો સહેજ બદામી થાય કે ઝીણાં કાપેલાં મરચાં, આદુ, 


૮૩ 


ને 'ાથમીર નાખવી, ફેરવી ૧ ટામોટું કાપી નાખવું, સાથે વેંગણાંનો ગર, 
મીડું તે મરી ભેળવાં. ૧ ચમચી સેડો નાખીને ફેરવવું, ને એક મિનિટમાં 
ઉતારી પાડવું 


એક ખુમચાની અદર બાકીનું માખણુ છુટું નાખવું, ને તે પર પેલાં 
બાફેલાં વેગણાંનતી ચીરો ગોહ્વવી, તેની ઉપર ઉપલીં મેળવણી છરીથી સક્ાપદાર્‌ 
પાથર્વી, બટર ખીસ્કીટ છુંદી તેનો બારીક ભુકો કરવે, તેમાં કોચીનલનાં 
ટીપાં તથા ૧ ચમચી ખાંડ નાખી મીક્સ કરવુ, ને તે વેગણાની ઉપર 
ભભરાવવું. બરાબર વચમાં ઉભાઇએ છરી વડે અલગોા કાપ મુકવો, ને 
આસપાસ આડકત્રા કાપ મુકવા. એટલે પાંદડાંની માફક નસો પાયવી, ને 
ધીમી ભદટ્ટીમાં મુકવાં, પાંચ-દસ મિતિટમાં ભુંજ્નય 'કે કાઢવાં. 
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બ શતલ ફ્રેન્ચબીન ૧ બીંટરટ ૦॥।। ચમચી દળેલી રા૫ઃ 
બા। રતલ વટાણાની શીંગ ૧ સેલેડ ૩ બાફેલાં ઈડા 

ર્‌ પટેટા ચમરી સોડા બાઇકાબ ખાંડ, મીંડું, મરી દરેક 

૪ ટામેટાં ૩ મોટા ચમચા ક્રીમ બાણ ચમચી 
૧ કાર્ડ ર્‌ મોટા ચમચા સરકો ન ચમચી મરચાંતી ભુક। 


ક્રેન્ચબીનને કાપી નાની પાતળી સ્લાઇસ કરવી, વટાણાની શીંગ છોલી 
તેના દાણા કાઢવા, બનેને ભેળી તેમાં ર કપ પાણી તથા ચમરી સોડા બાળકાબ 
નાખી બાકૂવા મુકવી. પટરેટાને ને ખીટર્ટને સાથે બાફવા મુકવાં. બને 
અફાયને તેની પાતળી સ્જ્તાઇસ કરવી. કાકડીને છેલી તેની પણુ સ્લાઇસ કરવી. 
ટામોટાંતી પાતળી કાતરી કરવી, ના ચમચી ર્‌ાઇને જરા પાણીમાં ચઢાવવી. 
પછી તેમાં ના ચમચી ખાંડ, ના ચમચી મીઠુ ભેળવુ, તથા ૧ ચમચી 
જ્રીમ નાખી ચઢાવ્યા કરવુ. પછી તેમાં ૩ બાફેલાં ઈડાંની દાળને મીકસ કરી 
તે નાખી પાછું ધુ'ટયા કરવું. વળી એક ચમચો ક્રીમ નાખી પાછું ધુટવુ. 
એમ ૩ ચમચા ક્રીમ ખલાસ કરવી, પછી મરી ને મરચાંતી ભુકી નાખી 
મીક્સ કરવું. એક મોરી ડીશ લેવી. ફેન્ચખીન, વટાણા ને પટેટાને ભેળી તે 
પર્‌ ન ચમચી મીદુ' ભભરાવી, થોડી રા'ની મેળવણી ભેળી, ડીશની વચમાં 
ઢગલે કરવો. પછી તેતી આસપાસ ટામોટાંતી સ્લાઇસ ગોઠવવી. ટામોટાંને 
અટંડે તેમ બીજ હારે બીટરૂટનતી સ્લાઇસ, ત્રીજ હારે કાકડીની સ્લાઇસ, ને ચોથી 


૮૪ 
હારે સેલેડને ભુકા જેવી કાપી તે ફરતી મુકવી. બાફેલાં ઈડાંતી સફેદીની 
નતડી સ્લાઇસ કાપી તે કિનારીએ છુટી મુકી જવી. 


રાઇતી મેળવણીમાં ખે ચમચા સરકો નાખી એ મેળવણી ડીશની ગોહવેલી 
તરકારીપર બધે ફરતી રેડી જવી. 


%(11લ્તં 10111003. 


૮ મોટાં ટામોટાં ૦ ચમચી મરી ર્‌ ઓંસ માખણ 

૧ રતલ વરેણાની શીંગ ૧ પડે ૧ ચમચો મેડે 

૧ કપ ભરી દૂધ બાણ ચમચી મીડુ' ચમરી સોડા ખાઇકાળ 
૨ ઔંસ ચીઝ ૦॥। ચમચી મરચાંની ભુકી 


ટામોટાંને ધો! ઉપરથી થોડો ભાગ કાપી, અ'દરથી ગર કાઢી નાખવે. 
તે કોતરેલાં ટામોટાંમાં ચમટી મીઠુ' ને મરી ભભરાવવાં. 


ધિ. દી 


જ 
૬ 


વટેણાની શીંગના દાણા કાઢવા. તેમાં ખે કપ પાણી, ન ચમચી મીડુ' 
નં ચમરી સોચ બાઇકા્બ નાખી ખબાક્વા મુકવા. તેટલાં વાઇટ સૌસ તયાર 
કરવો. તે માટે એક તપેલીમાં વા ઔંસ માખણ નાખી, તે તવાય ક તેમાં 
૧ ચમચો મેડો નાખવો. તે ભુન્તય કે ૧ કપ દૂધ નાખવું. ઘટ થાય કે 
ઉતારવું” ચીઝને ખમણી નબ ભાગ જેટલો રહેવા દઇ બાષીનો ભુંકા મેડાની 
મેળવણીમાં નાખવો. પછી તેમાં બાકીનું મીઠું, મરચાંની ભુકી ને એક આખુ 
ઈંડુ: નાખવુ. એ સથળાંને મીકસ કરવું. કોતરેલાં ટામોટાંમાં એ મેળવણી 
ઉપર્‌ મોઢાં સુધી ભરવી. પછી ખાકી રાખેલો ચીઝનો ભુકો દરેક ટામાોટાંપર 
ભભરાવવે, ને દરેક પર્‌ જરા જરા માખણુ મુછી જવું. એક ખુમચામાં 
ભાષીનું માખણુ નાખી તેમાં ટામોટાં મુકી ૫-૭ રિનિટ ભુજવાં. 
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૪ ઝુડી ચોળાધનતી ભાછ ૧ ચમચી મીઠુ બા ચમચી દળેલાં મરી 
ર. ઓંસ માખણુ ૩ ઇંડાં 
૧ કપ દૂધ ચમરી સોડા બાઇકાભ 


ખે કપ ગરમ પાણી કરવું. તેમાં સોય બાદ્કાબ નાખવો, ભાજીને 
સમારી ધોઇ તે અ'દર નાખવી. ને ૩-૪ જેશ આવે કે પાંચ-છ મિનિટમાં 
ઉતારી પાડી પાટા પર પીસવી. એક ચમચી માખણુ રહેવા ૬₹ બાકીનાં 


ટપ 


માખણુને તપેલીમાં નાખી તે તવાય કે પીસેલી ભાજ ને દૂધ નાખતું. દૃધ 
સુકાય ને ઉતારવું. ખછી તેમાં મીડુ', મરી ને ઈડાંની દાળ ભેળવી. સફેદીને 
કફ ચઢાવી તે ભેળવી ને મીકસ કરવું. નાનાં નાનાં મોલ્ડને માખણુ લગાડી 
તેમાં એ મેળવણી ભરી ભુજવા મુકવાં. 


ઉપલા સામાનમાંથી નાનાં ૭ મોલ્ડ થશે. 
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૮ મકાઇ ખુઠ્ઠા ર ઓંસ માખણ બા॥ ચમચી મરચાંની ભુકી 
૦॥1 શેર દૂધ બા ચમચી મીદ્‌' ૪ ઉડા 


મકાઇ ખુઠ્ઠામાંથી દાણા કાઢવા. પછી તેમાં દૂધ નાખી મકાઇ ખુકાના 
કાણા ચેડવવા. થીફ દૂધ રહે તેટલાં માખણુ નાખવું, ને તદન દૂધ સુકાય કે 
મીંડું ને મરચાંની ભુકી નાખવી. ઈંડાને ખુબ ડોહવી તે મકાઇ ખુઠ્ઠાની મેળવણી 
ઉપર કરતાં રેડવાં. ન્યાંસુધી ઈઠૉ બધાય ત્યાંસુધી ચુલે રહેવા દેવાં, પછી 
ઉતારી પાડવાં. * 


ગમે તો આખી દાળનાં ઈડાં ભાંજવાં. 


-કક- 
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મ રયાં ૧ મરચુ ૨૧ ચમચાથી 
ગા કાંદો જરા કોથમીર મ 
બા ચમચી મીડ ૭ ચમચી મરચાંતી ભુકા સ 


બા કાંદો છુંદણાનો કાપવો. જરા કોથમીર ને એક મરચું કાપવું. સફેદી 
જુદી ચઢાવવી. પછી સફ્રેદીમાં ઈંડાની દાળ, કાંદો, કોથમીર, મરચું, મીઠુ 
મરચાંની ભુકી એ બધુ મીકસ કરવું. કાઈગ પેનમાં કે લોટી પર્‌ ધી કકડાવી, 
તેમાં એ મેળવણી ગોળ કરતી નાખવી, એક પડ અધકચરૂ' લાલ થાય ને 
ફેરવવું, એટલુંજ ખીજું પડ લાલ કરવું, તે પછી તેતે વાળી ૬૪ 
ચુલાપર્‌થી ઉતારવું. 


૮૬ 
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૬ ઈંડાં થોડીક પાસલી બા ચમચી મરી 
ગાજર ૪ લીલા કાંદા ૧ ચમચો મેડે 
ર્‌ ડ્ેચબીન બાણ ચમચી મીઠુ ર્‌ ચમચા માખણ 


ચાર્‌ લીલા કાંદાની પાતળી કાતરી કરવી. તે થોડાં લીલાં પાંદડાંખી 
કટકા કરીને લેવાં. 

જ્‌ચબીનને સમારી આડા કટકા કરીને કાપવી, ને ગાજર છેલી તેના 
ઝીણા કટકા કરી તે બનેને બાક્વાં. 

તપેલીમાં ના ચમચો! માખણુ નાખી, તે તવાય ને તેમાં લીલા કાપેલા 
કાંદા નાખવા, તે જરા બદામી થાય ને ઉતારવા. 

પાર્સલીનાં ૭-૪ ડાંખળાંના પાંદડાં ઝીણા ભુકા જેવાં કાપવાં. ગાજરના 
મોટા કટકામાંથી પણુ ભુકા જેવાં કાપવાં, તેમજ ફ્‌ચખીનનેબી ભુકા જેવી 
કાપવી, ને તે કાપેલું ગાજર ને ફેંચખીન કાંદાવાળી તપેલીમાં નાખી પાછ 
ચુલે મુકી ફેરવીને ઉતારી પાડવુ. 

એક બોલમાં ૭ પડાતી સફેદીને એગબીટરે ધણી કઠણુ ચઢાવવી. તેમાં 
અકેકી દાળ નાખતાં જધ્ને ફેરવતાં જવું, એમ બધી દાળ નાખી દેવી. પછી 
તેમાં ના ચમચી માઠું, કાપેલી પાસલી, બા ચમચી મરી ને ૧ ચમચા મેડા 
નાખી મીકસ કરવું, એક 'ખુમયામાં ચમચો ભરી માખણ નાખી ચુલે મુકી, તેમાં 
એ ધટ મેળવણી નાખી દેવી. તેની ઉપર ફરતી કાપેલી તરકારી ને કાંદો નાખ્પો 
ચમચાએ સરખું પડ કરવુ. પાછું એક ચમચો માખણુ ખુમચામાં મેળવવું. 
જર્‌ા નીચેનું પડ થાય ને ઓંમલેટતી માકક વાળી દેવું, નૅ જરાવારે ઉતારવું. 


/ક "જૂ 


માછલીની વાનીઓ. 
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૧ છમણેો ૧ ચમચો સરકા ૧ આદુનો કટકા. 
૨૫-૩૦ મોટી કોેલમીં ર ચમચા પાંઉનેો કાસ્ટ થોડી પાર્સલી 

૪ ઔંસ પાંઉનો ભુકો ૪ લીલાં મરચાં ૦ ચમચી સરચાંતી ભુ*ી 
ર્‌ ઔંસ માખણુ ૧ ચમચી મીઠ સ 

ર મે।ટઢા ચમચા દૂધ ૪ કાંદા પ 


૮૭ 


પાંઉતે જરાક સેકી તેતા ગરનો ભુકો કરવો, બે કાંદાને ઝીણો છુંદણાનો 
કાપવો, ખે કાંદાને વધારના નાડા કાપવા. આદુના કટકામાંથી પાતળી 
કાતરી કરવી, બે મરચાં ઝીણાં કાપવાં, પાર્સલી ઝીણી કાપવી. 


છમણુનું ડાકુ' કાપી કાઢવું, પછી ૭મણાની ખ'ને સાઇડે કાપ મુકી 
સભાળથી ઉપરનો માંસતો ભાગ કાપી કાઢવો, એટલે નીચેનો અર્ધા ભાગ 
કાંઢા સાથે રહેશે, પછી તે કાંટાવાળા ભાગ નીચે રાખી, કાંરો છરીએ 
સભાળથી ચીરી માંસનો ભાગ છુટો કરવો. પછી માંસવાલા ભાગમાંથી ચામડુ' 
રી વડે કાપી નાખવું, ને માંસના ભાગમાંથી લાંખી સ્લાઇસે કાપવી. 


એક તપેલીમાં કોલમી, ૭મણાનું ડોકુ, કાપી કાઢેલા કાંટા, ખે ન્નડા 
કાપેલા કાંદા, મીઠું, ૧ ચમચો. સરકો, આદુની સ્લાઇસ, બે આખાં મરચાં 
એ બધુ' નાખી ૧॥ કપ પાણી નામાં ચુલે મુકવુ, ાલમી જરા ચડે ને 
ઉતારવું. રસ રહેવા દેવે. 


આન્ન' વાસખૂમાં ના ચમચો માખણુ તાવી, તેમાં સેંકેલાં પાંઉંને 
ભૂકો ઝીણો કરી, તે ખે ઔંસ જેટલે નાપ્મી ફેરવ ફેરવ કરવો. લાલ 
ચાય ને ઉતારવે. 


એક મોડું ડીશ લઇ તેમાં પાંઉંના ગરનો તળેલો ભુકો થોડા નાખવે., 
તેપર થોડો છુંદણાનો કાંદો, કાપેલાં મરચાં, થોડી કાપેલી પાર્સલી ને થોડી 
બાફેલી કોલમી, ને છમણાની સ્લાઇસો જીધેલી મુકવી. તેનીપર્‌ પાછો કાંદો, 
પછી પાંઉંતો ગર, તેતીપર પાસલી ને મરચાંતી ભૃષ્ટી, તથા કાપેલાં મરચાંનો 
'મુક ને ઉપર ખાજીની કોલમી મુકવી. સાથે જરા મીઠુ, ખે ચમચા દૂધ ને 
શ્રકાં તથા કાંટામાંનો થોડો રસ નાખવે।, ને છેક ઉપર હિના કસ્ટનો બધે 
ભુકો મુકી તેનું પડ કરવુ. પછી બાકીના માખણુને સહેજ તાવી તે ઉપર 
રેડવું, પછી તે ડીશને ભટ્ટીમાં આશરે વીસ મિનિટ ભુ'નવા દેવું. 
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દ કટકી રામસ થરી પાસલી પફ પેસ્ટ માટે- 
૪ દજન કોાલમી ૧ ચમચી મીઠુ ના પોડ મેડે 

૧ કપ દૂધ ૧ ચમચી મરચાંની ભુકી બા પોંડ માખણ 
ક» ઓંસ માખણુ રપ ૧ ચમચી મીઠુ 


૧ મોટો ચમચો મેડે ૧ કાંદા ૧ રતલ બરફ 


૮૮ 


રામસને સમારી કાંટા કાઢી નાખવા. કોલમીના કોટલાં કાઢી અ નેને ધોધ 
મીટુ' લગાડી રહેવા દેવી. પછી તેમાં ના કપ પાણી ને ૧ કાંદાની સ્લાઈસ 
કાપી તે નાખી ખબાક્વા મૃકવી, ચડે ને ઉતારવી. વાધટ સૌસ બનાવવા માટે 
માખણને તાવી તેમાં ૧ ચમચો મેડો નાખી એક કપ દૂધ રેડવું, ધટ થાય 
%ૃ ઉતારી તેમાં કાપેલી પાસલી, મરચાંતી ભુકી, તથા માછલીના ટુકડા ને 
કોાલમી ભેળવી. ઈડૉતે બારી તેની પાતળી સ્લાઇસ કાપી તે ભેળવી. પક 
પેસ્ટ તૈયાર કરવો. તે માટે મેડામાં ૧ ચમચી વાટેલું મીઠું તથા ર ઓંસ 
માખણુ ભેળવું, અને પાણી નામતાં જપ મોટી છરીથી મીક્સ કરવુ. 
(હાથે મસળવો નહિ) ખભરાયલા જેવોજ રહેશે. તેને વેલણથી વણી તેપર 
૨ ઔંસ માખણુ લગાડી ત્રણુ ભાગે ધડી વાળવી. પાછું મોટું વણી બીજુ' 
ર ઔંસ માખણુ લગાડી પહેલાં માફેક ધડી વાળવી. ત્રીજ વખત પણ 
એમજ કરવુ, ને છેવટે તે ધડીને એક ડીશમાં મુકવી. ડીશની નીચે બરક 
મુકવુ. તથા ડીશમાં મુકેલા આટાને અઠડે એવી રીતે એક ઢાંકણુ મુષ્ી 
તેપરબી બરક્‌ મુકવું. જેથી આરો દડા થશે. આશરે ૧૦ મિનીટ રા'ખ્યા 
પછી બહાર કાઢવો, ને ડીશ જેટલે મોટો વણુવે. ડીશને માખણુ લગાડી 
તેની ઉપર તે રેઃલે! કિનારીથી બહાર પડતો રહે એવી રીતે મુકવો, ને 
તેમાં માછલીની મેળવણી ભરવી. આટદાના બહાર રાખેલા છેડા માછલી ઉપર 
ઢાંકી દેવા ને ભુંજવા મુકવું. બદામી રગનું ભુશ્નય કે કાઢવું. 


શિલ્ત [શિક॥. 


૧ છમણેો બા ચમચી મીદુ' ર ચમચાદઘી 
2 પાંઉંતી કાતરી બા ચમચી મરી જ 
૧ ઉડે મા ચમચો મેડોા ટર 


, ખે પાંઉંતી કાતરીના કુકડા કરી તેતે ભઠ્ઠીમાં મુકવા, કકડા થાય ને 
કાઢી વેલણું વાટીને ભુકો કરવો, અથવા વામી પાંઉં હેય તો તેનો કસ્ટ કરવે।. 


છમણાને મીઠું લગાડી ધોઇ કાઢવો, પછી તેને સાઇડેથી ચીરી ઉભા 
બે ભાગ કરવા, આંતરડાં કાંટા સાથે વળગેલાં નીકળી જશે. પછી દરેક 
ભાગમાંથી આડકત્રા બખે કટકા કરવા, એક આખુ પફેં' ભાંગી તેમાં મરી, 
મીંડુ' ને મેડો નાખી બધું મૌીકસ કરવુ, ને તેમાં છઠમણાની કટકીએઓ નાખી, 
ખેઉ પડ ખોળી, પછી તેને પાંઉંને ક્ટ લગાડવો, ઘી કકડાવી તેમાં તળી કાઢવી. 


૮૯ 


તળતી વખતે માંસવાળા ભાગ પહેલાં ઘીમાં મુકવો, તે ચામડીવાળે 
ભાગ ઉપર રાખવે।, જેથી વળી ન્નય નહિ, 
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૧ છમણેો ૦॥ કાંદો ૧ પાંઉંતી કાતરી 
સ્પા ૧ ચમચી મીઠુ ર ઔંસ માખણુ 
૧ મોરા ચમચો પા્સલી ના ચમચી મરચાંતી ભુષ્ી દ 


છમણાને એક સાધઠડથી વચમાંના ભાગથી તે છેક પુઠડી સુધી ઉભો 
ચીરી, તેની વચમાંના આખો કાંટો, તથા ચુંઇ ને આંતરડું કાટી આખો 
શાખવે, ને એક બાજુથી વળગેલોજ રાખવે,, પછી તેને ધોઇ ને મીઠુ” દેવું. 


એક પાંઉંતી કાતરીના ગરને જરા પાણીમાં ભીંજવી પાણી નીચવી 
કાઢવું, તે ગરમાં ૧ ઈદ બારીને તે આખુ લેવુ, ને એક કાચું ઈટ” જાગીને 
નાખવું, પાસેલી કાપીને તે નાખવી, ના ચમચી મીઠુ, ના ચમચી મરચાંની 
ભુકી, ને ના છુંદણાનો કાપેલેો કાંદો નાખી બધું મીકસ કરવું. પછી તે બધું 
ચીરેલા ૭મણામાં ભરી દેવુ. એક કાગળને માખણુ લગાડી તેપર્‌ છમણે 
મુકી તેની ઉપર તથા નીચે જરા મીડુ' ભભરાવવુ'*. છમણાના ઉપરના પડપર 
બાકીનું માખણુ લગાડવું, ને તે છમણાને કાગળની અદર બરાબર વીંટાળી દેવે।. 
પછી કાગળને દોરાથી બાંધવું. ખુમચામાં એક ચમચો માખણુ નાખી તેપર્‌ 
વીંટાળેલો ૭મણેા મુકી, ધીમી ભટ્ટીએ ભું'જવા મુકવો. થાય ને કાઢવે. 
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૪ દજન મોરી કેોલમી ના ચમચી જીર્‌ બા ચમચી કરી પાઉડર 
૧ ચમચી મીઠુ થોડી પાસેલી ૩ પડા 

૪ મરચાં ૧ કાંદો ૧ સમચોી મેડા 

પ કડી લસણુ ના ચમચી હળદ દુ ઓંસથી 


કોાલમીને સમાર્વી પછી ધોવી, તેમાં પ કપ પાણી તથા ના ચમચી 

મીઠું નાખી બાક્વા મુકવી. કેલમી ચડે કે ઉતારી પાડવી. પછી તેમાં કાંદો, 

મરચાં, લસણુ, જીરૂ, પાસલી નાખી પાટા પર બારીક પીસવી, પીસાય ને 

કાઢી તેમાં ના ચમચો મીઠું, હળદ, કરી પાઉડર તથા એક પડાતી દાળ 
૧૨ 


૯૦ 


ભેળવી મીકસ કરવુ. એ મેળવણીમાંથી મોટા ગોળ બોલ્સ બનાવવા, બાકીનાં 
ખે ઈંડાને એક બોલમાં નાખી એગખીટરે ચઢાવવાં. થોડા ચઢે કે તેમાં એક 
ચમચી મેડા ભેળવો. ચુલાપર ઘીને કકડાવવું. બૉલસને ઈડાંની મેળવણીમાં - 
ખોળી લાલ જેવા તળી કાઢવા. 
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૧ મોટો છમણે યા નાનું રામસનું બચ્ચુ ૧ ચમચા માડુ' 

૧ ખીટરૂટ સૌસને માટે :-- 

૨ સેલેડ ૧ ચમચી વેલાતી ર્‌ઇ 
૧ કાકડી બા ચમચી મીઠુ 

બા રતલ મોટાં ટામેટાં બા ચમચી "ખાંડ 

૦ રતલ નાનાં ટાંમોટાં ૧ ચમચો સરકે 

થોડી પાર્સલી ર ખાફેલાં ઈડા 

૧ કાંદો ૧ મોરો ચમચો કીમ 

૧ મોટો આદુનો ટુકડો ર ચમચા ઓલીવ ઓઇલ 
૩ મરચાં ઈ 


એક છમણેો કે નાનું' રામસનું' બચ્ચું' લઇ તેને ધોપ્રને કાપીને ખે 
ભાગ કરવા. તેમાં એક કપ પાણી, એક કાપેલે કાંદો, આદુતી સ્લાધસ, 
ત્રણુ આખાં ચીરૈલાં મરચાં ને એક ચમચી મીદુ' -નાખી બાક્વા મુકવી. 
માછલી ચડે ને ઉતારી ડોકું કાપી કાઢવું, પછી બાજુએથી ચીરી કાંટાની 
ઉપરનું માંસનું' એક પડ કાપવું, ને એમજ ખીજુ કાપવું, જેથી વચમાંનેો 
કાંટા આખો નીકળી આવશે, પછી ઉપરનું ચામડું સદ્‌ાધથી કાઢવું, તેના 
૭-૮ જરા લ.બા ભાગો કરવા. ી 

સેલેડના પાંદડાંને કાપી ધોઈ તેને ભુકા જેવાં કાપવાં, ને ૪-૫ પાંદડાં 
આખાં રહેવા દેવાં. ખીટરૂટમાં પાણી નામી તેને બા'?ીને તેની પાતળી 
સ્લાઇસો। કરવી, કાકડીને છેલી તેની પણુ પાતળી સ્લાઇસ કરવી. મોટાં 
ટામોટાંને ધોઈ, તેતી પણુ સ'ભાળથી પાતળી કાતરીએઓ કરવી, એક બાફેલાં 
ઈડાંતી સ્લાઇસ કરવી. 

સેએનીશ સૉસ--એક ચમચી વેલાતી રાઇ, મા ચમચી ખાંડ, ના 
ચમચી મીઠું ને એક બાફેલાં ઈડાંતી દાળ એ બધુ નાખી માકસ કરી તેમાં 
એક ચમચો સરકો તાખવે, ને બધું મીકસ કરવું, પછી ઓલીવ ઔઓંધલ, 
ઝીણી ધારે નાખતા જઇને મીક્સ કરતાં જવુ. 


૯૧ 


એક ફ્લેટ ડીશમાં વચમાં સેલેડનો ભૃકો, તીચેથી પહોળા ને ઉપર જતાં 
અણી થાય એવા આકારે મુકવો. પ્લેટતી બહારની કિનારીથી કૂરતી બીટ 
ને ટામોટાંની સ્લાઇસ ગોઠંતવી, તેને ફરતી અ દરની બાજુથી કાકડીની સ્લાઇસ 
તથા બાફેલાં ઈડાંની સ્લાઇસ ફરતી ગોઠવવી. સેલેડની આસપાસ ઉભી થેડી 
કાકડીની સ્લાઇસ મુકવી. તેની પર ફરતી માછલીની સ્ક્ષાઇસ ગોઠવવી, ને 
તેતી પર ફરતો મેઓનીસ સૌંસ ચમચાએ નાખવે. ઉપર વચમાં પાર્સલીના 
પાંદડાંના ઝુમખો મુકવો. તેની આસપાસ પૂરતાં નાનાં ટામોટાં મુકવાં. 
સેલેડના મોટાં પાંદડાં ઉભાં ૪-પ છુટાં છુટાં પ્લેટમાં કિનારીએ મુકવાં. 
એમ બધું જુદી જુદી રીતે ગોઠવી શેભાપ્તતું ડીશ કરવું. 
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૧ મોટો ૭મણે। ૭-૮ સુકાં મરચાં ૪-૫ લવગ 

૧ નાળિયેર ૧ સેોટો ચમચો ધી ર લીંખુનો રસ 

૧ ચમચી જર્‌ ના ચમચી ધાણા ૧ કાંદો 

૬ કડી લસણુ બા ચમચી હળદર ૧ ચમચી ભરીને મીદઠુ' 
૧ આદુનો ટુકડે ૧ ચમચો ચોખા ટ 


ચોપપાને દીકરાંપર્‌ બદામી રગના ભુ'જવા. ૭મણાને સમારી, કાપી, ધોઇ 
કાઢવો ને મીઠુ' દઇ રહેવા દેવો. ભુ'જેલા ચોખામાં જીરૂ, આદુ, લસણુ, સુક્કાં 
મરચાં, ધાણા, લવ'ગ, હળદર ને અડધી કાટલી ખમણેલું નાળિયેર નાખી 
મસાલાને ખુબ બારીક પીસવે. 

ઘીમાં કાંદાને બદામી તળી, તેમાં પીસેલે મસાલો નાખી ધીમી આંચે 
રહેવા ૬૪ અવારનવાર ફ્રેરવવો. બાકીના નાળિયેર્માં ૧1 કપ પાણી 
નાખી, તેનું ધટ દૂધ કાઢવું. મસાલો લાલ ભુ'નય કે તે દૂધ તેમાં નાખી, 
તેની અ'દર મીઠાં સાથતી માછલી નાખી દેવા. માહઠલી ચડે કે ઉતારી પાડી 
તેમાં લીંમુનો રસ ભેળવે. 
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૧ મોટો ૭મણેોા ૧ પડ ૧ પાતળી પાંઉંતી કાતરી 
૧ કાંદો ર્‌ ઓંસ માખણુ ૧ ટામોટુ' 
થોડી પાસેલી ૧ ચમચી મીઠુ ૧ ચમચો મેડેા 


૧ મરચુ ના ચમચી મરી ક 


૯જે 


છ૭મણાને સમારી તેને ધોવો. પછી તેનુ ડોકું કાપવું. ડોકાંનો ભાગ 
ઉપર રહે તેવી રીતે ૭છમણાને મુકી તેતી એક સાઇંડથી કાપ મુકવો, ને 
કાંટાની ઉપરનો ભાગ આખો ને આખો કાપી કાઢવો. પછી તે ૭મણાને 
ફરવી કાંટાપરતો બીજે ભાગ આખો કાપી કાઢવો. એટલે એ રીતે આખો 
કાંટો છુમા પડશે. એ છુટા પડેલા ખે ભાગમાંથી પાછા બખે કટકા કરવા. 
એટલે બધા મળી ચાર કટકા થશે. પછી તેતે ચમચે થાપી થાપીને વધારે 
પાતળી કરવી. ૧ બખોલમાં છુંદણાતો કાપેલો કાંદો નાખવો. તેમાં પાર્સલીને 
ધોઈ, કાપી તે નાખવી, .મરચુ' કાપીને નાખવું. ૧ ઔંસ માખણુ, 
મીડું ને મરી નાખતું. પાંઉંની કાતરીને પાણીમાં ભીંજવી, ફક્ત ગરને નીચવી 
કાઢી તે ગર મેળવણીમાં ભેળવો. માછલીની પાતળી સ્લાઇસપર એક ચમચો 
ભરીને મેળવણી મુકી સફાઇથી આખાં કટકીએ લગાડી દેવું, ને પછી તેને 
ગોળ બીંદડીની માફક વીંટાળી દૈવી. એ પ્રમાણે બધા રોલ્સ તૈયાર કરવા. એક 
ખુમચામાં ના ચમચો માખણ નાખી તેમાં તે રોલ્સ ગોઠવવા, અને ટામોટાંને 
ઝીણુ' કાપી તે રેલ્સપર નાખવુ, ને ના કપ પાણી રેડવું. બીને ખુમચો 
ઉલટો ઢાંકવો ને ધીમી આંચે માઠલી ચડે ત્યાંસુધી રાખવું, ચડે કે રોલ્સ 
કાઢી લેવા, ને ટામોટાંની ગ્રેવી રહેલી હેય તેને ચુલે રહેવા દ તેમાં ૧ ચમચી 
મેડો ને ન ચમચો. માખણુ નાખી મીકસ કરવુ. ગ્રેવી વટ થાય ને 
રેલ્સપર નાખવી. 
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ર મોરી બો! બા ચમચી મરચાંતી ભુકી વાઇટ સૉસ માટે:- 
૪ મરચાં ર્‌ ઔંસ માખણુ ૧ ચમચો માખણુ 

૧ આદુને ટુકડો ર ઓંસ ચીઝ ૧ મોટો ચમચે મેડા 
૧ કાંદો થોડી પાસલી ૧ કપ દૂધ 

૧ ચમચી મીઠુ ર મોટા ચમચા પાંઉંને કસ્ટ 


ખોદે સમારી ચુ'ઇ કાઢી આખી રાખી ધોઇ કાથ્વી. પછી તેમાં 
ચાર આખાં ચીરેલાં મરચાં, આદુની સ્લાઇસ, એક કાપેલો કાંદો, ને 
૧ ચમચી મીડું તથા ના પ્યાછુ' પાણી નાખી ચુલે મુકવું. ખે ત્રણુ જોશ આવે 
કે ઉતારી પાડવી. 

વાઇટ સૉસ સાટે--૧ ચમચો માખણુને તાવી તેમાં મેડો ભુ'જવે। ને 
તેમાં પેલી માછલીનો વધેલો રસ તથા દૂધ નાખી, ફ્રેર્વ્યા કરવું ને ખીર જેવી 
મેળવણી થાય “કે ઉતારવી ને મરચાંની ભુકી ને કાપેલી પાસલી નાખવી. 


હડ 


નાના મોલ્ડતે માખણુ લગાડી તૈયાર રાખવાં. 


માછલીમાંથી કાંટા કાટી માંસનો ભુકો કરવો. મોલ્ડની અ'૬ર તળીયામાં 
થોડો વાઇટ સોસ નામી ઉપર ચીઝનેો ભુંકો ભન્નરાવવેો. તેની ઉપર માછલીનો 
ભુકો મુકી પાછે વાધટ સોસ મોલ્ડનાં મોઢાં સુધી ભરવો. ચમચા માખણમાં 
પાંઉંના કસ્ટને તળી કાઢવો, ને મોલ્ડમાં મુકેલા વાઇટ સૌસ ઉપર તે ભુકો 
ભભરાવવેો, ને તે પર્‌ જરા માખણુ નાખી બદામી રંગનાં ભુંજવાં. (૬ મોલ્ડ થશે.) 
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૧ જમણો ૩ મરચાં ષારી પાસલી 

ર કાંદા ૧ ચમચી મીડ ૧ આદુને! ઠકડ 
સ્ઈડૉં ૧ કાતરી પાંઉં ન ચમચી મરી 
૧ મોટો ચમચો માખણ થોડી કોથમીર લીંબુની એક ચીર 


૭મણાને સમારી તેને ખે ભાગે આડો ચીરવે; જેથી આખો કાંટો 
નીકળશે. ડોમુ' કાપી કાઢવું. માંસના ૮ ભાગ કરવા, અને માંસ પરતી ચામડી 
કાઢી નાખવી ને પછી ધપ! કાઢવા. કાંટો, ચામડી ને ડોકાંના કટકા એક 
તપેલીમાં નાખવા, તેમાં જાડો કાપેલો ના કાંદો, બા ચમચી મીદુ', ભા પ્યાલુ' 
પાણી તથા એક માંસનો ટુકડો નાખવો. માંસનો ટુકડો ચડે કે કાટી લેવો, 
ને તેનો બારીક ભુકે: કરવો, તે ભુકામાં એક ઈડાંતી દાળ, અર્ધા કાંદો 
બારીક છુંદણાનો કાપેલે, ઝીણાં કાપેલાં કોથમીર, મરચાં, આદુ ને પાસેલી 
તથા ના ચમચી મીંડું નાખી મીક્સ કરવું પાંઉંતી કાતરીનો ગર પાણીમાં 
ભીંજવી પછી તેને દાખી પાણી કાઢી લ૪ તે ગર મેળવણીમાં નાખવો, મરી 
તથા લીંખુનો રસ નાખવે।. 


ખીજ તપેલીમાં માખણુ નાખવુ, તેને ચુલે મુકી તે તવાય કે તેમાં એક 
ષુંદણાનો કાંદો બદામી તળવે, ને તેમાં માઠલીના ટુકડા નાખવા, તે બદામી 
ચાય કે દરેક કટકાપર ઉપલી મેળવણીમાંથી અકેક ચમચો નાખવે, ને 
આસપાસ ડોકાં, કાંટા, ને ચામડીનો જે સુપ બનાવ્યો છે તે રેડવેો, માછલી 
ચડે કે કટકાને એક પ્લેટમાં કાદી લેવા, ને ગ્રેવીમાં એક પડૉનતે જુદુ દોહવી 
તે નાખવું; ને જરા વાર ચુલે મુ તરત ઉતારી પાડવું, અને તે ગ્રેવી 
પેલા ફટકા ઉપર ફરતી રેડવી. 


હ્૪ 


"ખૂ. _. 3 (3. 
ગાસના વાના આઓ. 
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રે રતલ ગેસ ૧ સેલે ૧ ચમચી વાટેલું મીઠુ” 

૦॥॥ રતલ મોટાં ટામોટાં ૧ કાકડી ર ચમચા સરકા 

૧ ખીટર્ટ ર ખાફેલાં ઈંડાં ર ઔંસ માખણુ 
સેઓનીસ સૉસ માટે? 

૧ ચમચી રાઇ બા ચમચી ખાંડ ૧ રુ 

બા ચમચી મીઠું ૧ ચમચો સરકો ર મોટા ચમચા ઓલીવ ઓંધલ 


ગોસનો આખો મેરો માંસવાલો “ગનો ટુકડો મગાવવો, પછી તેને 
ધોઇ દોરાથી ટાળ્રટ બાંધી લેવો, માખણને તાવી તેમાં ગોસનેો ટુકડો નાખી 
ભટ્ટીમાં ભુ'જવા મુકવો. (જે ભટ્ટી નહિ હોય તો ચુલે મૃષ્ઠી ઢાંકણ ઢાંકી 
ધીમી આંચે રેસ્ટ થવા દેવે.) રસ્ટ થાય ને કાઢી તેનાં માંસતી પાતળી 
સ્લાઇઇસે કરવી, ને હાડકાં કાઢી નાખવાં. 


ખીટરૂટને બારી તેની પાતળી સ્લાઇસોા કરી, તે પર અર્ધી ચમચી 
વાટેલું મીડુ' ને ૧ ચમચો સરકે નાખવો. ટામોટાંતી પાતળી સ્લાઇસ કરી 
તે પર્‌ પણુ ના ચમચી મીઠુ' ને ૧ ચમચો સરકો નાખવો. કાકડીના કટકા 
કરી તેને ફરતી ને ફરતી કાપી પાછી બીંદડી વાળી રેસા જેવી (પટેટાના 
વરખ માક્‌ક) કાપવી. સેલેડના પાંદડાં છુટાં કરી ધોધ્ન્તે ભુકા જેવી કાપવી. 
બાફેલાં ઈદની સ્લાધસો કરવી. હવે મેઓનીસ સોંસ બનાવવા માટે એક કેોડીના 
બોલમાં રાઇ, મીઠુ, ઈડૉતી દાળ, ખાંડ, ને સરકો નાખી ખુબ મીકસ કરવું. 
પછી ઉંચી ઝીણી ધારે ઓલીવ ખંઇલ નાખતાં જવુ ને મીકસ કરતાં જવુ. 
(મોટી ધારે નાખી દેવાથી ઓઇલ મીકસ નહિ થતાં ડંપરજ રહેશે.) એક 
ફલેટ ડીશમાં પેલી ગોસની સ્ક્ાઇસો અકેકની પાછળ હારમાં ગોઠવવી, પછી 
તેની આજુબાજુ સેલેડ કરતી ગોઠવવી. સેલેડની પાઠળ થોડે થોડે અ'તરે 
ટામોટાંતી સ્લાઇસો સુકી દૈવી. ટામોટાંતી પાસે બીટરૂટની સ્લાઇઇસ ગોઠવવી, ને 
ખીટરૂટ પાસે ડાની સ્લાધ્ન્સો મુકવી. પછી આખી ડીશે કરતી કાકડી ગોઠવી 
જવી. છેવટે એ બધાં ઉપર ફરતો મેઓનીસ સૌંસ રેડી જવો, એટલે શેભીતુ' 
ડીશ તૈયાર થશે. 


હ્પ 
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૩ રતલ ગેોસ ૭ કડી લસણુ ૧ ચમચો "ખાંડ 
ર મોઢા ચમચા સરકો ૧ ચમચો મીદુ' ૧ મોટો ચમચો 
૨ ,, ,,વુસ્તરસોસ ૧ ચમચી ઇળેલાં મરી ઔઓંલીવ ઓંધલ 


૧ મોટા આદુનો ટુકડા ૧ ચમચા દળેલી રાઇ 


બકરાંની પીઠ તરફનું ગોસ મગાવી તેને ધોઇ, તેની ઉપરની ચરખીની 
ચામડી કપડાંના કટકાથી પકડી ખે'ચી કાઢવી, ને હાડકાંને છરી ૭રીથી થોકીને 
કાઢી નાખવાં. પછી માંસના મોટા કટકા કરવા. દરેક માંસના કટકાને કપડામાં 
મુકી, ઉપર ખલ અક્‌ાળવી કે જેથી ચપટા ને મોટા ચોપ્સ થશે. એક 
થાળીમાં સરકો, સોસ, ન॥ ચમચો મીઠું, બા ચમચી મરી, દળેલી રાઇ, ખાંડ, 
ને ઓલીવ ઓઇલ મીકસ કરવું. આદુ-લસણુનો મસાલે! પીસી તે પણુ મીકસ 
કરવો, તેમાં ચોપ્સને આથવા, ચોંપ્સ ભ્રુજવા મારે ગલેલ આવે છે તેને 
અગાર પર મુષ્ઠી તે પર્‌ બધા ચોંપ્સ ગોટ્વી ભુ'જવા. ભુજતાં ગ્રેવી ગલેલના 
%લ્યામાં એકડી થતી જશે, તેમાંથી કાઢી ચૌપ્સ ઉપર રૅચ્યા કરવી. ન્યાંસુધી 
ભુન્નય લાંસુધી એમ કરવું, બાકી રાખેલું, મીડુ' ને મરી ચોંપ્સપર ભભરાવી 
જરા વારમાં કાઢી લેવા. આશરે ૧૧ ચૉપ્સ થશે. 


02011 કિત્રાદ્રાં દ્વા રિં€€. 


૨ રતલ ડુક્કરનું ગોસ ૧૬-૧૭ સુકાં મરચાં ર ચમચા ધાણા 
૪ કાંદા ૧ ચમચી હળદ ૧૦ લવગ 

૩ પટેટા ૧ ચમચી ૪ર ૩ તજના ટુકડા 
ર॥ ચમચી મીદુ' ૮ કડી લસણુ ૧ મૃઠ્ડી આમલી 
૧ આદુનો કુકડો ના ચમચી આખાં મરી 


ચાવલ સાટે:-- 
ર ટીપરી ચોખા ૨ ચમચા મીડુ' ૧ ચીર લીંખુ 


ગોસને કાપી ધોવું, પછી તેમાં કાંદાની નનડી સ્લાઇસો તથા આદુની પાતળી 
સ્લાધ્સો નાખી, ચુલે પાણી નામ્યા વગરજ મુકવુ, ને થોડૅ થોડે વારે ફેરવવું. 
તેટલાં મસાલો તૈયાર કરવે।, સુકાં મરચાં, હળદ, જીરૂ, લસણુ, મરી, ધાણા, 
લવગ, ને તજ એ બધાંને બારીક પીસવું(. ગેસ લાલ થવા આવે કે પીસેલે 
મસાલો નાખવે। તથા મીઠું ભેળવું, ને 3 કપ કકડતું પાણી રેડવું. ગોસને ચડવા 


હદ 


દવુ. આમલીમાં ન॥ કપ પાણી રેડી તેને ચોળી ચોળીને ઘટ ડોહરૂ” 
કાઢ્વું, ને ગાળી કાઢવું. ગોસ ચડવા આવે કે પટેટાના ચાર ટુકડા કરી તે 
ના'વા. પટેટા ચડે કે આમલીનું ડોહરૂ' નાખવુ. મઝાનું ઘી ૫ર આવે કે 
ઉતારી પાડવું. એની ચરખીનુંજ ધણું ઘી છુટશે. 


ચાવલ માટે ચોખાને ચુંરી ધોવા. એક તપેલીમાં આશરે ૬-૭ કપ 
પાણી રેડી કકડાવવુ'. પછી તેમાં ધોએલા ચોખા તથા મીઠુ નાખવું. ચોખા 
ફાટવા આવે કે લીંષુનાો રસ નાખવો, ને ચડે કે ખોપ્યાં યા ચાળણીમાં 
નાખી દેવા ને પછી ડીશમાં કાઢવા. 
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૧ રતલ ગોસ ર મરચાં ૧ મોટો ચમચો વુસ્તર સંસ 
૧ પાંઉંતી કાતરી ૧ ચમચી મીઠુ ર ચમચા રવો નહિ તો 
ર્‌ કાંદા ૪પડાં પાંઉનો ક્રસ્ટ 


"માથમીરનાં થેીડાં પાદડાં ૧ મોરો ચમચો સરકે ના રતલ ધી 


સૉસને માટે :-- 
રતલ ટાસેોટાં 


વૃ ૩ લીલાં મરચાં ૧ સમચો ઘી 

૧ કાંદો ૧ ચમચો મેડા ૩ ટીપાં કોચીનલ 
૧ આદુનો ટુકડા ૧ ચમચી પાંડ મ 

૪ ફડી લસણુ ૧ ચમચી મીડુ' ર 


ગોસને ધોઈ તેને પીસીને ખીમો કરવો. પાંઉનતે જરા પાણીમાં ભીંજવી 
ગોસ સાથે પીસવુ'. થેડાં ઘીમાં ખે કાંદા કાપી તળવા. કોથમીર-મરચાંને 
ઝીણાં કાપવાં. પીસેલાં ગોસમાં એક આખુ ઈડ્ડેં' ભાંગીને નાખવુ. તેમજ 
સરકો સૌંસ, કાપેલાં કોથમીર, મરચાં, મીઠુ' ને તળેલો કાંદો નાખવો, ને 
આથીને રહેવા દેવું. ત્રણુ આપાં ઈડાં ભાગીને ચઢાવવાં, આથેલા ખીમામાંથી 
થોડા ગાળા લઇ, કટલેત્સને આકારે થાપી, તેને રવામાં લપેટી, પછી ઈંડામાં 
ખોળવા. પછી ઘીને કકડાવી તેમાં તળી કાઢવા. 


સોંસ--કટલેત્સ ને ખીમા કરતાં જે ગોસનાં હાડકાં વષ્યાં હોય, તેમાં 
ટામોટાં નાખી, પાણી રૈડીને બાક્વાં. પછી ઉતારી, એક તપેલીપર ઝીણાં 
નાકાંની મોટી ગાળણી મુકી તેમાં નાખી ચમચે હલાવવાં, જેથી રસ નીચે 


લ્પ્ક 


પડશે. એક કાંદો છુંદમ્યાના તે ઘીમાં બદામી તળવો, તેમાં એક ચમચો મેડા 
નાખવો ને ૩-૪ કડી લસણની કાપીને નાખીને ટામોટાંનો રસ નાખવે. 
પછી ૩ મરચાં આખાં તથા એક ચમચી ખાંડ નાખી હલાવ્યા કરવું, જેથી 
ગાંગડા બાઝે નહિ. પછી તેમાં એક ચમચી મીઠું ને આદુ ઝીણું કાપીને 
નાખવું. ને છેલ્લાં ર-૩ ટીપાં કેચીનલ નાખી ઉતારી પાડવુ. 


એક પહોળાં વાસણુમાં એ સૉંસમાં બધા કટલેત્સને ગોદેવી, પાછુ 
ચુલે મુકી જરા ધટ સૌંસ થાયને ઉતારવા. 


ઉતારા મણ 2 સદા 


શિ11101 €1001લ11€3. 


૧॥ રતલ ગેોસ ૨-૩ મરચાં ૧1 ચમચી ભરી મીઠુ 
ર ષડૉં ૧ આદુનો ટુકડા ના ચમચી મરી 
ર કાંદા ૧ મોટો ચમચો સરકા પાંઉતો કસ્ટ ખપ મુજબ 


૧ મોટો ચમચોમેડાો ૧ ,, ,, વુસ્ટરરસોસ ૪ ચમચાથી 


જે 


ગોસતો આખો મોટા કટકા મંગાવવો. તેને ધોઇ એક ચમચી મીઠુ 
નાખી એક ચમચા ઘીમાં બદામી કરવું. પછી તેને હાડકાંથી છુટું પાડવું, 
ને હાડકામાં એક કપ પાણી રેડી તેનો ન કપ સુપ બતાવવો, ને માંસને 
મશીનમાં પીસવું(. તપેલીમાં એક ચમચો ઘી નાખી તેમાં ષુંદણાના કાંદાને 
ખદામી કરી, તેમાં કાપેલાં મરચાં ને આદુ નાખી ફ્રેર્વી ખીમા નાખવે।. 
પછી એક ચમચો મેડે નાખી નમ કપ સુપ રેડવા, રસ સુકાયને ઉતારી 
તેમાં બાકીનું મીડુ, મરી, સોંસ, સરકા, ને ૧ ઈફ નાખવું, તે મીકસ કરવું. 
એ ખીમામાંથી મોટા કવાબ જેટલુ' લઇ હાથે દાબવા. ખબાષ્ઠીના ખે પંડાંને 
ડાહવી તેમાં તે કવાબને ખોળી, પાંઉંના કસ્ટમાં લપેટવા. ઘીને કકડાવી તેમાં 
એ કવાબને (ક્રેકેત્સને) લાલ તળી કાઢવા. આશારે ૮-૯ ક્રેકેત્સ બનશે. 





11101 901દ10 મિંલ. 


૧ રતલ ગોસ ૨ કાંદા * ના ચમચી મરી 
૨ રતલ્લ પટ્ટેટા ર ચમચી મીઠુ ૩ તજના કટકા 
૪પ ર્‌ ચમચા સરકે ર ચમચા ઘી 
ર ચમચા મેડે ર ચમચા વુસ્ટર સોસ ક 


૧૩ 


હટ 

ગોસના મોટાં ખોટાં કરી તેને ચમચે થાપી પહોળાં કરવાં. ઝીણાં હાડકાં 
હેય તો ખોટાં સાથ વળગેલાં રહેવા દેવાં, પણુ મોટાં હાડકાં હોય તો કાઢી, 
તેમાં પાણી નાખી તેનો બાડેલો સુપ કરવો, એક ચમચો સરકો, એક ચમચો 
સૌસ ને ગા ચમચી મીઠુ' નાખી, બધુ સાથે મેળવવુ, ને તેમાં ગોસનાં ખોટાં 
ધોપ્તે નાખવાં. ખે નાના કાંદા કાપી ઝીણી ભુકો કરવો, ૩ ઈડા ખબાકેવાં. 
ક્રાઈગ પેનમાં થોડું ધી નાખી તેમાં આથેલાં ગોસનાં ખોટાં છુટાં છુટાં મુકવાં, 
ને જરાવારે ડ્રેરવી પાંચેક મિનિટમાં કાઢવાં, ખીન્ન' વાસણમાં થોડું ઘી લઇ 
તેમાં કાંદો નાખી, ફેરવીને તેમાં બે ચમચા મેડે નાખે. હાડકાંનો જે સુપ 
ચયો હોય, તેમાંથી એક કપ સુપ એ કાંદાની તપેલીમાં નાખવે, જરાવારે 
ફેરવી તે સુપ ગોસનાં તળેલાં ખોટામાં નાખી મેળવીને ચુલે મૃકવું, તેમાં એક 
ચમચી મીડુ' ને ત્રણુ તજના ઢુકડા નાખવા. ગોસ ચડે ને થોડી ગ્રેવા રહ ને 
ઉતારવુ', પછી તેમાં એક ચમચો સરકો ને એક ચમચો. સોંસ નાખવે।. 


ગોસ ચડે તેટલાં ખીજી તપેલીમાં પાણી ગરમ કરી તમાં પટેરા છેલી 
નાખવા, ને તેમાં એક ચમચી મીઠું નાખી ઢાંકી મુકવા. પરટા ચડે ને 
ઉતારવા ને ધુ'ટી ના'વા. 


ગાસને ગ્રેવી સાથે એક ડીશમાં થોડું ભરવું. બાફેલાં ઈડાંતા બખે 
કટકા કરી તે ઉપર છુટા છુટા મૃકવા. પાછું ઉપર ગોસ ને ગ્રેવી નાખવા. 
ડીરાની ધારે જરા પાણી લગાડવું. પટેટામાંથી જરા લઇ તેને ડીશની કરતી 
કેનારીએ સુઝી જવો. બાકીના પટેટાને પત્થરની ટેબલપર કાઢી તે પર જરા 
મેડો ભભરાવવે।,, ને તેમાં ગા ચમચી મરી ને ના ચમચી મીંડું નાખીને ગોળે 
કરવો. એક સોન્ન' કાગળપર તે ગોળો મુછી હાથે હાથે થાપીને મોટો કરવે।. 
પછી તેને સભાળથી ઉંચકી, ડીશની ઉપર્‌ મુકવે।, ને કિનારી વધે તેને કાપી 
કાઢવી. પછી તે વધેલા પટેટાને નાના દાયમડ ધાટના કાપવા, ને પાંદડાંના 
જેવા આકાર બનાવી પટેટાના પડતી ઉપર વચમાં મુકવા એક ડાની સફેદી 
ચઢાવી તેમાં ઈડાંતી દાળ મીકસ કરીને તે પટેટાના પડની ઉપર બધે ફરતી 
લગાડવી, ને તે ડીશ ભુ'જવા મૃકવુ, સહેજ રતાશ જેવું થાય ને કાઢવું. 


મશિ11(10॥ કજદ્વા॥ઉપ્ર1તી€3. 


૧ રતલ ગોાસ ૧ ચમચી રાઇ ૧ મોડું પાઉં (તદન તાજું નહિ લેવું ) 
૪ ચમચા માખણુ ના ચમચી મીદુ મહ 


લ્લ 


ગોસના પગનો આખો કથકો મંગાવી, તેને ધોઇ દોરાથી ટાઈટ બાંધી, 
બે ચમચા માખણુને તાવી, તેમાં ગોસ તથા ન ચમચી મીદુ' નાખી ભઠ્ઠીમાં 
મુકવુ. (ભઠ્ઠી નહિ હોય તો ચુલે રેસ્ટ કરવુ.) ગોસ ચડે કે કાઢી તેની 
પાતળી સ્લાધ્ધસો કરવી 


એક કોડીના ખોલમાં ખે ચમચા માખણુ, રાઇ (રાઇ હમેશાં વેલાતીજ 
વાપરવી) ને અર્ધી ચમચી મીઠદુ' નાખી ખુબઃ ચઢાવવું. પાંઉંની પાતળી 
સ્લાઇસ કાપી કાંદા કાઢી નાખવા. પછી દરેક કાતરીની ઉપર છરીથી 
સફાઇદાર મેળવણી લગાડવી. ખે કાતરી લઇ તેની વચમાં ગોસની સ્લાઇસ 
મુકી અકેક ઉપર્‌ કાતરી વળગાવી દ્વેવી. પછી ગમે તો ત્રીકોણુ આકાર યા 
દાયમડ આકારમાં કાપી પ્લેટમાં ગમે તે ડીઝાધનમાં ગોદેવવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે નાણ દજન થશે. 


શિત 011 10116, 


૧ રતલ ગેસ ૧ આદુનો મોટો ટુકડો બા ચમચી ભરી મીઠું 
૪ ઔંસ મેકેરાની ૬ મરચાં ન ચમચી મરી 

૧ શેર ટામોથાં ૪ એલચી ર્‌ઈડાં 

ર ચમચા મેડે ૧ ચમચો સૌંસ ૧ ચમચી માખણુ 

ર ચમચા ધી ૧ ચમચો સરકા ૦1 ચમચી કોચીનલ 
૨ કાંદા ૦। ચમચી મરચાંતી ભુષ્ટી 


ટામોટાંને ધોણ્ટ તેના ચચાર ઢ્ઠુકડા કરી તેમાં નાનો આદુનો ઢુકડો, 
આખાં મરચાં, ૩-૪ એલચી, તથા ખે કપ પાણી રેડી ચુલે મુકવાં. 


લર 


ગોસને કાપી હાડકાં કાઢી ધોવું, ને તે હાડકાંને ટામોટાંની ગ્રેવીમાં નાખવાં. 


ખીજી તપેલીમાં ના ચમચો ઘી નાખી તેમાં ગોાસનાં ખોટાં નાખી 
જરા બદામી રગના થાય કે ઉતારી, ખીમાના મશીનમાં પીસી તેનો ખીમે 
કરવો. જેમાં ગોસનાં ખોટાં તળ્યાં તેજ તપેલીમાં કાંદાને છુંદણાનો કાપી લાલ 
કરી, તેમાં પીસેલો ખીમા નાખી ઝીણું ભુકા જેનું કાપેલુ' આદુ, ૩ કાપેલાં 
મરચાં તથા ૧ ચમચો મેડા નાખી ફેરવી ના કપ પાણી રેડી, ખીમો ચડે 
ને ઉતારી તેમાં મા ચમચી મીઠુ, મરી, સોસ, સરકો, મરચાંની ભુકી તથા 
ખે આખાં ઈડા ડોહવી નાખવાં, ને મીકસ કરવુ કે ખીમો તૈયાર થયો. 


૧૦૦ 


ટામોટાં નરમ થાય કે છુંદી તેનો રસ ગાળી કાઢવો. એક તપેલીમાં 
મા ચમચો ધી નાખી તવાય કે ૧ ચમચો મેડા _નાખી, ફેરવી ને ટામોટાંની 
ગ્રેવી નાખવી, તથા ન ચમચી મીઠુ નાખવું. જોશ આવે ને સહેજ ધટ 
થાય કે ઉતારી કાચીનલ નાખવો. એટલે સોંસ તૈયાર થયે. 


મેકેરેનીમાં ખે કપ પાણી તથા ન ચમચી મીઠું નાખી બાક્વા મુકવી. 
નરમ થાય કે કાઢવી. ૩-૪ મેકેરોાની લઇ તેના ના ઈચ જેટલા ટુકડા કાપવા, 


એક મોલ્ડ યા કાંસ્યાને માખણુ લગાડી તેમાં તળીએ કાપેલી મૅકેરોની 
બરાબર પાસે નાકાં દેખાય તેમ ગે!ઠેવવી, ને ઉપર વચમાં થોડા ખીમેો મુકવે. 
તે ખીમાની આજુબાજુ આખી લાંખી મેકેરોની ગોળ કરતી ગોઠવવી. એવી 
રીતે કે મેકેરાની આજુબાજુ રહે ને વચમાં ખીમા રહે એમ ઉપર સુધી 
ગોઠવવી. પછી મોલ્ડ પર્‌ કાગળ વાંકી એક તપેલીમાં તે મોલ્ડ અર્ધું કુખે 
એટલું પાશ કકડાવી, તેમાં મોલ્ડને ના કલાક બાક્વા મુકવુ, બક્ાયને એક 
પ્લેટમાં કાદી તેતી ઉપર તૈયાર કરેલો સોંસ રેડવે. 


111૮01 31૯%. 


૨ રતલ ગોસ ર્‌ મોટા ચમચા ઘી ૩ મરચાં 

૦। ,, ગાજર ૧ મોરો ચમચો મેડે ના ચમચી મરી 
ના ,, કાંદા ૧ ,, ,, સોંસ ૧। ચમચા માંદુ 
બા ,, પટેટા ૧ ,, ,), સરકા ૩ તજના ઢુકડા 


બા ,, વટાણાની સીંગ ૧ આદુનો ઢ્ુકડા 


કાંદા, પટેટાને છોલી આખા રાખવા, વટાણાની સીંગના દાણા કાઢવા, 
ગાજર્‌ છોલી તેના કટકા કરવા, ગોસનાં મોટાં ખોટાં કરી ધોવું, ને તે ખોટાંને 
ચમચે થાપવાં. એક ઢાંકણુમાં સરકા, સૌંસ, મરી ને ના ચમચી મીઠું લઇ 
મીકસ કરવુ, ને તેમાં ગોસનાં બોટાં નાખી, બધે કરતું લગાડી થોડાવાર રહેવા 
દેવુ. ગેોસનાં ખોટાં સાથ હાડકાં લેવાં નહિ, પણુ હાડકામાં પાણી નામી જુદાં 
બાક્વા મુકવા. એક તપેલીમાં ૧ મોરો ચમચો ઘી નાખી તેમાં છેલેલા 
આખા કાંદા ને છોેલેલા આખા પટેટા નાખી તળવા. જરા ફેરવીને સફેદ 
જેવાજ કાઢવા, પછી ગોસનાં આથેલાં બોઢાંતે તે ઘીમાં નાખી તેમાં બીજુ ૧ 
ચમચો ઘી નાખવુ, જરાવારે તે ખોટાં ફેરવવાં. ને પાછાં જરાવારે ઉતારવાં, 
બધાં બોટાં એકી વખતે નહિ માય તો થોડાં ખીજ વખત તળવાં, એક 


વન્ય 


સૌંસપેનમાં બીજુ' એક ચમચો ઘી નાખી, તેમાં એક મોટો ચમચો ભરી 
મેડો નતાખવે ને ફ્રેરબ્યા કરવુ, ને બદામી જેવો થાય ને કાઢવો, ઉતારીને 
તેમાં હાડકાંમાંના બાફેલો રસ થોડો નાખી ફ્રેરવ્યા કરવું, પછી તળેલાં 
ખોટાંવાલી તપેલી ચુલે મુકી તેમાં એ રસ નાખી દેવે, તેમાં બોટાં આથતી 
વખતે જે સરકો સૉસ નાખ્યો હતો, તે વધેલે સરકો સોૌસબી નાખવો. તેમાં 
૧ ચમચો મીડું ને તજના કટકા નાખવા, તે આખા તળેલા કાંદા નાખવા, પછી 
આખાં મરચાં ને આદુના કાપેલા ખે કટકા નાખવા. પછી છેલેલા વટાણા 
તથા ગાજર નાખવાં. જ્યારે ગોસ ચડે ને થો૬ું પાણી રહે ત્યારે પટેટા 
નાખવા, પટેટ ચડે ને ઉતારવું. 


ક 


મરઘી-ખબતકની વાનીઓ. 


ધળ લા 11 43010. 


૧ મરથી ૧ ચમચો વુસ્તર સોંસ યા ચમચી મીઠું 
૧ કાતરી પાંઉં ૩ કાંદા બા ચમચી મરી 
૨ ઈડાંતી દાળ ૧ કટકા આદુ થોડી કોથમીર 
૧ ચમચો સરકે ૩ લીલાં મરચાં ૧ બાફેલું ઈંડુ 
એસ્પીક માટેશ 

૧ ઔંસ જલેરીન ૧ ટામોઢુ' ૧ ચમચી મીદ્‌' 
ર્‌ ઈડાંની સફેદી ૧ ચમચો સરકા ર્‌ રતલ બરફ 
૧ કાંદો ૧ કપ મરધઘીનો રસ મ 


શણગાર માટે? 
૧ કાકડી ૭ મોટાં ટાંમોટાં 


મરઘીને સમારી ધોવી, મરથીનું માંસ આખ્ખું રાખી હાડકાં કાઢી 
નાખવાં. તે માટે નરદી આગળયી પછવાડેનતી બાજીાતી ઉપર વેરથી 
ચામડાં પર કાપ મુકી, તે કાપ એમનો એમ હેઠે સુધી ઉતારવો. પાંસળી 
આગળથી સ'ભાળીને ચામડી સાથે માંસ કાઢતાં જવુ. એમ ખેઉ બાજુએ 
કાઢવાં, પછી હાડકાંનું ખાખું' કાઢી નાખવું, એમજ પાંખ ને પગતા હાડકાં 
સભાળીને કાઢવાં. કેપી ડેકાણેની ચામડી ચીર્‌ાપને ફ્રાટી નહિ “રય, તેની 


૧૦૨ 


સ'ભાળ રાખવી. એટલે આખું ચામડું ને તેની ઉપર માંસ પહેોળુ' થશૈ. 
એ પહેળાં કરેલાં માંસને ચમચે થાપવુ. તેટલાં મેળવણી તૈયાર કરવી.. ના 
પ્યાલાં પાણીમાં પાંઉંતી કાતરીનો ફક્ત ગર ભીંજવવો. તે ગરને પાણીમાંથી 
બહાર કાઢી નીચવી કાઢવો. પછી તેમાં કાપેલાં કોથમીર, મરચાં, ૨ છુંદણાના 
કાંદા, મીઠુ, સોસ, મરી, સરકો, ખે ઈડૉની દાળ નાખી મીક્સ કરવું. એ 
મેળવણી મરથીનાં પહેઃળાં કરેલાં માંસ ઉપર સક્‌ા૪થી લગાડી લેવી. ને તેની 
ઉપર બાફેલાં ઈંડાની ૫-૬ સ્લાઇસ કરી, તે છટી છટી ગોઠેવવી ને મરઘીને 
લાંબી ને લાંબી રેલ કરવી, ને એક મલમલનાં કટકામાં લપેટી નાકેથી બને 
બાજુએ ટાઇટ બાંધી લેવી, ને તેને તપેલીમાં મુકવી. તેમાં ૪ કપ પાણી 
તથા મરઘીના હાડકાં, એક કાંદાના કાપેલા મોટા ટુકડા, ને આદુની પાતળી 
કાતરીઓ એ બધું નાખી ખાક્વા મુકવી. ૧ કપ ગ્રેવી એસ્પીક માટે રહે કે 
ઉતારી પાડવી. મરઘી દડી પડે કે કપડાંમાંથી છોડી તેની સ્લાઇસો કરવી, ને 
ગ્રેવીને ચાળણીથી ગાળી રહેવા દેવી. 


એસ્પીક (&8[010) માટે જલેટીનને ના કપ પાણીમાં ભીજવવુ'. તેમાં 
ર્‌ ઈડંની ચઢાવેલી સફેદી ને ઈડાંતાં કેટલાં, ૧ વધારનો કાપેલે ક રો, 
૧ કાપેલુ' ટામોડું, મરઘીના રસ, સરકો, મીઠું તે બીજું ૧ કપ પાણી રેડી 
ચુલે મુકવું. એગખીટરે અથવા કાંટાએ ખુબ હલાવ હલાવ કરવું. જેથી થોડા 
વખતમાં જેલી ફાટીને તીતરી થઇ જશે, કે કપડાંથી ગાળી કાઢવી ને દરી 
પડવા દેવી. એક મોલ્ડમાં જેલીનો ચોથો ભાગ નાખી તેને બરફ ઉપર બ'ધાવા 
દૈવી. તેટલાં બાકીની જેલીને થોડાં બરફ ઉપર ધટ શીરા જેવી થવા દેવી. 
મોલ્ડવાલી જેલી બધાય કે તેપર મરધીતી સ્લાઇઇસો ફરતી ગોઠવવી, ને તેપર 
બાકીની ધટ જેલી રેડી દેવી, તે બરફ ઉપર જેલી બધાય ત્યાં સુધી રહેવા 
દેવી. તેટલાં કાકડીની છાલ છોલી કાતરી કાપી, તેને પટેટાના વર્‌ખની માફક 
પાતળી ગોળ ને ગોળ પૂરતી કાપવી, ટામોટાંતી પાતળી સ્લાઇસસો કાપવી, 
જેલી બ'ધાય કે એક ફ્લેટ ડીશમાં મોલ્ડ કાઢવું, મોલ્ડ કાઢવા મારે એક 
તપેલીમાં થોડુ ઝુકકુ' પાણી કરી તેમાં મોલ્ડને ના મિનિટ મુકવું, જેથી 
મોલ્ડ ડીશમાં આખુ ઉંધું નીકળી આવશે. એ જેલીને વચમાં સુકી તેની 
ફરતી કિનારીએ થોડી થોડી કાકડી ને ટામોટાંતી સ્લાઇઇસો ગોડવવી. 


૧૦૩ 


દાઊંલાલ॥ ઉદ્વદ્રા111૯. 


૧ મરઘી ૦॥1 રતલ વટાણાની શીંગ ના ચમચી મરી 

૪ ઓંસ બેકન ૩ ટામોટાં ૧ મોટો ચમચો સોસ 
ર્‌ કાતરી પાંઉં ૩ પડા ન ચમચી ખાંડ 

૩ કાંદા ૧ આદુનો કડા ૧ ચમચી કોતકફ્લાવર 
થોડી કાપેલી પાસેલી ૬ મરચાં કડ 

રે ચમચા માખણુ ૧॥। ચમચા મીઠુ ફે 


મરથીને સમારી કોકની ઉપરનું ચામડું કાપી અદરતો ટોર બહાર 
કાઢી નાખવો, પછી પાંખ આગળના છેક અદર સુધીના માંસથી કાપી. 
આખો સીનાનેો હાડકાંવાળા ભાગ ષછુટો પાડવો. પછી જંગના થાપનું ન 
પગના નળાનું હાડકું કાપીને કાઢી નાખવું. એવી રીતે ફક્ત - માંસજ ર 
તેમ કાપી તેતે ગોળ વીંટાળી મુકવુ. 


ગોસ પીસવાના મશીનમાં ખેકન તથા પાંઉંનો ફક્ત ગર લઇ, તે પીસવે. 
તેને બહાર કાઢી તેમાં કાપેલી પાસલી, ૧ છુંદણાનો કાષેલે કાંદો, ૩ કાપેલાં 
ભુકા જેવાં મરચાં, ઝીણું ભુકા જેવું કાપેલું આદુ, સોસ, ૧ ચમચી મીઠુ, 
૧ કાચુ ઈફ નાખી સધળું મીકસ કરવુ. કલેજનેખબી ઝીણી કાપી તે પણુ 
અદર મીક્સ કરવા. 


મરથીનાં માંસને ટેબલપર પાથરી તેની ઉપર બેકનની મેળવણી લગાડી દેવી. 
બાકીનાં બે ઈને બારી તેની પાતળી સ્લાઇસ કરી તે પણુ અદર ગોઠવવી 
અને પછી રેલ કરવું. એક કપડાંનો કટકો લઈ તેને પાણીમાં ભીંજવી, 
તેને નીચવી તે કટકામાં મરઘીનુ રેલ વીંટાળી દેવું, અને તેના બને છેડા 
પર દોરી બાંધી ટાઇટ બાંધવી. એક તપેલાંતી અદર તે શેલ સમાય ને 
દુખી શકે એટલું પાણી લઇ, તેમાં રોલ તથા મરથીનાં હાચકાં, એક કાપેલે 
કાંદો, ના ચમચી મીડું, આદુની સ્લાઇસ, ૩ આખાં ચીરેલાં મરચાં તથા 
૭ કાપેલાં ટામોટાં નાખી આશરે દોઢ કલાક સુધી બાફ્વી. મરઘી ચડે ને 
કપડાંમાંથી છેડી એક ક્રાઈગ પેનમાં ૧ ચમચો માખણુ નાખી, તેની અદર 
મરથીનું રોલ લાલ કરતું, પછી ઉતારી ને ડડ પડે ને તેતી સ્લાધસો 
કરવી. વટાણાના દાણાને ખે કપ. પાણીમાં બાફવા. ચડે ને પાણી સુકાઇ 
જાય કે તેની અદર ૧ ચમચી ભરીને માખણુ, ન ચમચી મીદુ', મ ચમચી 
મરી તે ખાંડ નાખી જરાવાર ફેમ્વ ફ્રેર્વ કરી ઉતારી પડવા. 
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મરથી ખારી તેતી ગ્રેવીને ગાળી કાઢવી, એક તપેલીમાં ના 
ચમચા માખણુની અદર ૧ છુંદણાનો કાંદો બદામી તળી, તેતી અદર ૧ 
ચમચી કેોતેફ્લાવર મીકસ કરી, મરઘીની ગ્રેવી નાખી જરા ઘટ થાય કે 
ઉતારી પાડવી, 


એક ફ્લેટ ડીશમાં વચમાં વટેણાનો ઢગલે કરી, તેની આસપાસ કરતી 
મરઘીની સ્લાપ્સો ગોડવી, તેને ફરતી ગ્રેવી રેડવી. 


હાતતલા-9િં€, 

૧ મરધી ર કાંદા ૨-૩ તજના ઢ્ુકડા 

જ ઓંસ ખબેકન ર આદુના ટુકડા' ર ચમચા સરકા 

૩ બાફેલાં ઈડાં ૪-પલીલાં મરચાં ૧ ચમચો 901:01108101" 
ર મોટા ચમચા ઘી ૧ ચમચા માડુ' 38009 
જ પટેટા ૧ ચમચો મેડેો ના ચમચી મરચાંની ભૃકી 


પફ પેસ્ટ માટે:-- 


બા રતલ મેડે ના રતલ માખણુ ર્‌ ચમચા તાવેલુ ઘી 
૦॥ રતલ ચરખા ૧ ર૨ ૩ રતલ બરફ 
બા ચમચી માઠુ' ૧ લીંુ 


કાંદા છુંદણાના કાપવા. ખેકનતી આસપાસની કિનારી કાપી કાઢી 
ખેફનની સ્લાઇસના બખે ટુકડા કરવા. મરઘીને ગરમ પાણીમાં ખોળી, પીછાં 
કાઢી, બરાબર સાફ કરી ધોઇને તેના ટુકડા કરવા. મરઘીની અ'દરતી કલેજ 
રહેવા દેવી. પછી એક તપેલીમાં થોડુ ઘી નાખી તેમાં મરઘીના કટકા બદામી 
રંગના તળીને કાઢી લેવા. પછી વધેલું વ્રી ચુલે મૃકી તેમાં છુંદણાનો કાંદો 
નાખી, તે સહેજ બદામી થવા આવે ને એક ચમચે મેડા નાખી તે ફ્રેરવવે, 
તે સહેજ ભુ'“જાય ને તેમાં ચાર કપ જેટલું પાણી નામવું. (પાણીનો આધાર 
મરઘી પર રહેશે. મરથી કુમળી નહિ હરે તો વધારે પાણી જેઇશે.) ગમે તો 
મરઘીમાં પાણી નહિ નાખવું, ને તેને બદલે મરઘીના કટકા કરતાં જે હાડકાં 
છીટાં થયાં હોય, તેને થોડાં પાણીમાં ઉકાળી જે રસ ( 8૫0૯૬ ) થાય તે નાખવે।. 
પછી તેમાં આદુના ઢુકડા, લીલાં આખાં મરચાં, તથા ખેકનની સ્લાઇસ 
ને 'બેકનનતી કિનારી જે કાઢી લીધી હતી તે તેમજ તજના ડ્ુકડા 
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ને મરઘીના કટકા તથા મીઠું નાખવુ. મરઘી ફાટવા આવે ને પટેટાના કટકા 
કરી ને નાખવા. મરઘીના કટકા ચડે ને એક કપ જેટલે રસ રહે ને ઉતારવો, 


પફ પેસ્ટ બનાવવા માટે:--૦॥ રતલ મેડામાં નીમક તે ખપતું પાણી 
નાખી મસળીને આટો ખાંધવો. પછી ચરખી નને ધણી સખત હોય તો તેને 
થોડાં ગરમ પાણીમાં મુકીને સહેજ ઢીલી કરવી. પછી તેમાં ક'ઇ દોરા રહી 
ગયા હોય તો ચરખી હાથમાં લઇ તેને છરીએ કાપતાં જવુ, જેથી જે દોરા 
થશે તે છરીને વળગી રહેશે. પછી એક ભીનાં કપડાંમાં ચરખીનેો ગેળે કરી 
તેને વલણે ગોળ વણુવી, મેડાનો આટો બાંષ્યો છે તેની પણુ ગોળ મોટી” 
પાતળી રેટલી વણુવી. આટાની રોટલી પર્‌ ચરખીની વણેલી રોટલી મુકવી. 
ચરબીની શેટલી આટાની રોટલી કરતાં સહેજ નાની રાખવી. પછી તે મોરી 
રેટલીને બને બાજુથી વાળી ખેઉ છેડા વચમાં લાવી પાછું વેલણે વણુવુ. 
રોટલી મોરી થાય ને તે પર્‌ તાવેલું' ઘી લગાડવું. પાછા છેડા વાળીને પાછું 
વણવું. ફરી પાછું એક વખત વાળીને વણુવું. પછી તે રોટલીના છરીથી ખે 
ભાગ કરવા, તેની ઉપર્‌ પાછું તાવેલું ઘી લગાડી તે ખેઉ ભાગ અકેકપર મુકી 
પાછું ગોળ વણુવું. આ રીતે ચાર વખત વણુવું. છેલ્લાં રોટલીની ન્નડાદઃ 
લગભગ ના ઈચ થવી ન્નેઇએ. પછી જે ડીશમાં પાઇ કરવાનું હોય તે ડીશ 
રોટલી પર ઉંધુ મુકવું, ને તેતી ફરતી કિનારી પ્રમાણે કાપી દેવુ. 


પફ પેસ્ટ બનાવવાની બીજી રીતઃ--જે કોધ્તે ચરખીનો પેસ્ટ 
નહિ નનેધ્તો હોય, ને માખણુને બનાવવા માંગતા હોય, તો તેની રીત એ છે કે 
ન૦॥ રતલ મેડામાં એક આખાં લીંબુનો રસ ને એક પડાંની સફેદી નાખવી. 
એક કાંસ્યામાં આપઇસનો એક ટુકડો નાખી તેના પાણીવડે તે આટો બાંધવો. 
ખાધતાં હાથને વળગે તો હાથને જરા સાટો લગાડવો. ખરાબર નરમ સફાપ્દાર 
થાય ત્યાંવેર મસળી, પછી ટેબલ પર્‌ ધણુ જેવો સાઢો નાખી ગોળ નડી 
રોટલી વણુવી. વણુતાં એક ખે વખત પડ ફ્રેરવવાં. પછી માખણુના ચાર 
ભાગ કરી, તેનો એક ભાગ એટલે બે ઔંસ માખણુ રોટલીપર છરીએ ફરવું 
લગાડવું ને સાટો છાંટવેો. પછી તેનો એક છેડે વાળી વચમાં મુકવો, તે 
વાળેલ્ાં પડપર્‌ તાવેલું ઘી બધે લગાડી ખબીન્ને છેડો નાકે લઇ જવો, એટલે 
લાંબા આકાર્‌ થશે. તેને એક ખુમચી કે મોટાં ઢાંકણુપર મુકવો. ખીન્ન 
ખુમચામાં થોડું આધ્સ મુકી, તેપર એ વણેલા આટાવાળુ' વાસણુ જ્રુકી તેની પર 
પાછું ઢાંકણુમાં થોડું આપ્તસ ઝુકવું. એ રીતે ઉપર ને નીચે આપસ 
મુકવુ, ને પાંચ મિનિટ રહેવા દેવુ, પછી તે વણુલો આટો બહાર કાઢી ટેબલ 

૨૪ 
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પર આડી લાઇનમાં મુકી, ઉપર નીચેને હાથે પાછું વણવું. ઉપર સાટા 
છાંટયા કરવો. એમ થોડું લાંબું વણુવું. તેની પર પાછું ખીજુ' ખે ઔંસ 
માખણુ લગાડી સાટો છાંટવા, ને ખેઉ નાકેના ભાગ વચમાં લાવવા, તેતી પર 
તાવેલુ' ઘી લગાડી, વચમાંથી વાળીને અધું કરી, પાછું ઉપર મુજબ આઇસમાં 
મુકવુ' ને «૪રાવારે કાઢવુ'. પાછું આડું મુછી, એટલે વાળેલા છેડા સામી 
ખાજુ રાખી ઉભું વણુવુ(. થેદું વણી બીજું ખે ઔંસ માખણુ લગાડી સાટો 
છાંટવો, ડાખો છેડે વચમાં લાવી તેપર તાવેલું ઘી લગાડી, જમણો છેડા 
નાકે લઇ જ પાછુ થોડેવાર આઇસપર મુકવું. પાછું આદું મુકી ઉભાદએ 
વણુવુ, ને થો૬ુ' વણી છેલ્લું બે ઔંસ માખશુ લગાડી સાટો છાંટવો. ડાબો 
છેડે વચમાં લાવવે. આ વખત તે પર ઘી નહિ લગાડવું. જમણે છેડો 
નાકે વાળી તેને આધસપર મુકવુ. 


મરઘી બધી સમાય તેટલું ડીશ લઇ તેમાં નીચે મરઘીના થોડા કટકા 
તથા પટેટા ગોઠવવા. ખેકનતી ચીપો કાઢી નાખવી, પણુ બેકનની સ્લાઇઇસ 
મરથીના કટકાપર ગોઠવી ફરતી મુકવી. ઈંડાં ખારી તે દરેકના ચાર ચાર ટુકડા 
કરી તે પણુ ગચ્ચે વચ્ચે ગોઠવવાં. બાકીના વધેલા મરઘીના ટુકડાપર સરકે, 
સોંસ, ને જરા મરચાંતી ભુકી નાખી તે ટુકડા પાઠા ઉપર ગોઠવવા. સાથે 
પટેટાના કટકાબી છુય છુટા મુજ્ઠી મર્ઘીની ગ્રેવી જેટલી હોય તેટલી નાખવી. 


આ રીતે મરઘી ડીશમાં ભરીને છેલ્લાં જે પફ પેસ્ટ આધસપર મૃકયે 
છે, તેને કાઢી તેને ટેબલપર આડે મુકી પાછો વણુવેો. ડીશ કરતાં જરા 
મોટા જાડો રોટલો વણુવો, ને તેને ડીશની ઉપર મરઘી ભર્યા પછી કિનારીવેર 
ગાઠવવેો. કિનારી આગળથી દાખીને મુકી વધે તે છરીએ કાપી નાખવે. 
એક પડાતી સફેદી વાપર્યા પછી જે દાળ વધી છે, તેને મીકસ કરી, 
મલમલને સોજે નાનો કટકો લખ, તેમાં ખોળી કસ્ટની ઉપર કરતી ચોપડવી. 
પક્‌ પેસ્ટની જે કિનારી વધી હોય, તેને લાંબી પટી માફક વણવી, તેમાંથી 
દાયમડ આકારના ૪ નાના ઠુકડા કાપી કાઢવા, તેતી ઉપર છરી વડે ઘણે 
અળગે હાથે પાંદડાંતી નસોની માફક કાપા કાઢવા, એટલે એ ચાર પાંદડાં 
થયાં, ફૂલ બનાવવા આઢાનો નાનો ગોળા લઇ, તે પર્‌ ઉપરથી છરી વડે ધણા 
આડા ઉભા ચાર કાપ મુકવા, (છેક હૅદેવેર કાપ મુકવા નહિ) એટલે ઉપરથી 
ચાર ભાગ છુટા પડી એક ફૂલ જેવુ' થશે, પછી કસ્ટની ઉપર વચમાંથી 
એ ફૂલ, ને ચાર બાજુ ચાર પાંદડાં મુકવાં, ને તે ડીશને ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવા 
મુકવુ. કસ્ટ બાઉન રગનો થાય ને કાઢવું. 


૧૦૭ 


મરઘી રાંધવામાં કોપ્રતે બેકન નહિ ન્ેધતું' હોય તો તે બેકન નહિ 
લે તોપણુ ચાલે. 





ઊૌઊંલાદલ॥ા ૨11101"5. 


૧ મરધી રકા ૦ ચમચી મરચાંની ભુકી 
૧ કપ દૂધ ૧ા ચમચી મીઠુ ૧ મોટો ચમચે વુસ્ટર સોસ 
૨ આંસ માખણ ર્‌ લીલાં મરચાં ક 

ના શેર્‌ ઘી ર ઔરસ મેડા 


મરઘીને સમારી આખોજ રાખીને ધોઇ કાઢવી. એક તપેલીમાં એક 
મોટરો ચમચો ભરી ઘી લઇ તેને કકડાવી તેમાં મરઘીને લાલ રૅૉસ્ત 
કરવી. મરઘી ચડે ને ઉતારી માંસને હાડકાંથી છુટું પાડી તેને ઝીણું 
ઝીણું કાપવુ(. ખે ઔંસ માખણુમાં એક ઔંસ મેડો નાખી જરા 
ફેર્વી તેમાં એક કપ દૃધ નાખવું, ને ડ્રેરવ્યા કરી ઘટ લચકા જેવું થાય 
ને ઉતારવું. તેમાં ૧ ચમચી મીઠુ', મરચાંતી ભુકી, મરચાં ઝીણાં કાપીને 
તે, સોંસ ને મરઘીનો રેસો! રાખવો, ઈડૉતી સફેદી ચઢાવી, પછી તેમાં 
દાળને માકસ કરવી, ને તેમાં એક ઓસ મેડા ને ન ચમચી મીઠું નાખવુ. 
મરથઘીની મેળવણીમાંથી એક ગોળો કાઢી, તેને હાથે ખેઠઠો થાપી, પછી તેને 
ઈડાની મેળવણીમાં બોળવો. એક કઢાઇમાં ઘીને કકડાવી તેમાં બદામી 
રગના તળી કાઢવા. 


ઉપલા સામાતમાંઘી ૭-૮ કીટસ થશે. 





ઊ॥ઊંર(૮€॥ રિં૩3010. 


૧ ચીકન ૧ મોટો ચમચોધી ૧ આદુનો ટુકડો 

૧ ટીપરી રાંધવાના ચોખા ૧ ચમચી મીઠુ ૩-૪ નાના ટુકડા તજ 
ર્‌ ઓંસ ચીઝ ૧ મરચુ ૬-૭ લવગ 

બાણ રતલ ટામોટાં ર કાંદા કા 


મરઘીને સમારવી. પછી ડોક આગળના ચામડાં પર્‌ કાપ મુકી નળી 
કાપી કાઢવી, ને તે નાકાંમાંથી આંગધી ફેરવી અદરના ભાગો છુટા કરવા. 
પછી પછવાડેનો પૂછડી તરફનો જરા ભાગ ચીરી તેમાંથી અદરના આંતરડાં 


૧૦૮ 


વગેરે બધા ભાગો ખેચી કાઢી નાખવા, મરઘીના પગના સાંધાથી જરા 
દુર કાપ મુકી, હાથમાં એક જાડો કપડાંનો કટકો પકડી તે વડે મરથીતે 
પગ પકડીને જેરથી ખે'ચવો, તો પગમાંથી આખી નસ ઉપર્વેર્થી નીકળી 
આવશે, પછી તેને ધોઈ સાફ કરવી. 


તપેલીમાં મરઘી નાખી, તેમાં પાંચ પ્યાલાં પાણી, ૧ ચમચી મીઠું, એક 
આદુનો કટકો ને એક મરચું નાખી બાક્વા મુકવી. અકેક ટામોટાંના ચાર 
ચાર કટકા કરવા. ખે કાંદા વધારતા કાપવા. તેમાંથી ના કાપેલે કાંદો 
ટામોટાં સાથે નાખી તેમાં બે કપ પાણી નામી બાફવા મુકવુ. ટામોટાં બફાય 
ને પાણી ના કપ રહે કે ઉતારી ચમચાએ એકરસ કરવુ. પછી તેને 
મલમલના કપડાંથી ગાળી કાઢી ગ્રેવી કાઢવી ને ષુંછેો નાખી દેવે. ગ્રેવી 
ઘ્રટ જેવી આશરે પોણું કપ થવી જઇએ. ચીઝ ખમણુવું. એક ચમચો થી 
લઇ તેમાં બાકીનો કાંદો બદામી જેવો તળવો, તેમાં ચોખાને ધોપ્ત્તે નાખવા, 
ને જરાવાર ફ્રેરવી તેમાં બે કપ જેટલું ગરમ પાણી, તજ, લવ'ગ, ટામોટાંની_ 
ગ્રેવી ને ત્રણુ ચાર ચમચા જેટલો ચીઝનો ભુકો નાખવો, ને ના ચમચી 
મીઠુ નાખવું. પછી મરઘી ચડી રહી હોય તેના મોટા ડઠુકડા કરી તે 
નાખવા, ને ચોખા ચડે તે ઉતારવું. 


ધાઊંરતતલા 53001. 


૧ નાની મરઘી ૪ લવરગ ર ભરેલા મમચા મેડા 
૧ કાંદો ૧ ચમચી મીઠુ બા શૈર્‌ દૂધ 

૧ ટામોડુ' વ્‌ ચમચો ઘી ૧ બટર ખીસ્કીટ 

ર લીલાં મરચાં ૨ ઔંસ માખણુ ૨-૩ ટીપાં કોચીનલ 
૧ કટકા આદુ ૧ ચમચી ખાંડ કક 

ર્‌ એલચી ર્‌ ફડાં ર 


મરઘીને સમારી, ધોધ ઉપરથી સીનું કાપી તેમાંથી માંસ છુટુ' કરવુ. 
પગનો ભાગ કાપી, તેમાંથી નાકેનું નાનું હાડકું જરા માંસ સાથ લટકતું રહેવા 
દઇ, બાકીનું હાડમુ' કાઢી નાખવુ, થાથામાંથી માંસ કાઢી નાખી નદી ન્નેડેલી 
રહેવા દેવી, દરેક માંસનાં કટકાતી સાથે એક હાકકુ' ન્નેડેશુ' રહેવા દેવું, થાથુ', 
પગ, સૌનું એ બધાંનાં હાડકાંને ધોવાં, તેમાં એક ટામોટું' કાપીને સ્લાઇસ 
કરીને તે, ખે ચીરેલાં મરચાં, એક આદુનો ટુકડો છેલીને ચીરેલેો, પ 
એલચી, લવગ, ના ચમચી મીઠદુ' તે એક નાને છુંદણા પાડેલો કાંદો એ 


૧૦૯ 


બધું ધોયલાં હાડકાંતી ઉપર ગોઠવીને મુકવુ, : તેની ઉપર માંસનાં જુદા પાડેલા 
કટકાઓ ધોપ્ને ગોહેવીને મુકવા, તેની ઉપર એક ચમચો માખણુ નાખી 
તેપર્‌ એક ઢાંકણુ કે નાની તપેલી દબાવીને મુકવી, ને તે ઢાંકણું કે તપેલી 
ઉંચકાઇ નહિ ન્નય, માટે તેપર બીજું ભારી વજન મુકવું, ને તે આખી 
તપેલી ચુલે મુકવી. દશ મિનિટ પછી ભાર કારી ના'વે, થોડીવારે અ'દરનુ' 
છ્ઠુટેલુ' પાણી ખલાસ થાય ને એક કપ પાણી રડતું, મરઘી ચડવા અવે ને 
ઉતારવી. તેમાંથી માંસના કટકાઓને કાઢી છુટા મુકવા. 


એક તપેલીમાં એક ચમચો માખણુ ને ખે ચમચા મેડે નાખવો, તેમાં 
ખે ઈડાંની દાળ ને ચમટી મીઠું નાખી ચમચાએ મીકસ કરવું. તેમાં જરા 
દૂંધ નાખી પાછું' મીકસ કરવુ. તપેલીમાં માંસના કટકા કાઢ્યા પછી જે હાડકાં 
રહ્યાં તેમાં બાકી વધેધુ' દૂધ નામી બધું સાથે મેળવી, ચાળણીમાં ગાળીને 
ઉપરની મેળવણીપર રેડવું, ને તે મેળવણી ચુલે મુકીને ફેરબ્યા કરવું. ધટ ખીર 
જેવુ થાય ને ઉતારવુ. મરથીના માંસના કટકાઓ જે કાલી લીધા છે, તે 
દરેકપર એ મેળવણી જે સફેદ ધટ જેવી થઇ હોય તે થોડી થોડી મુકવી, 
બટર ખીસ્કીટ છુંદી તેમાં બે ટીપાં કાચીનલ ને ના ચમચી 'ખાંડ નાખી 
મીકસ કરવુ, ને એ ખીસ્કીટનો ભુકો પેલી મરઘીનતી ઉપર જે મેળવણી 
છેલ્લાં મુકી તેતીપર્‌ ભભરાવવે।, તેનીપર એક ઉભો તથા આડે! નાનો કાપ 
મુઠી પાંદડાંતી તરાંહ પાડવી. એ ખધા કટકા એક ઢાંકણુપર્‌ ગોદ્વી તેમાં 
એક ચમચો ઘી નાખવું ને જરાવાર ભુંજવા મુકવુ. 


એ ડીશને ફ્રેન્સી કરવું હેય તો વચમાં પટેટાનું બતક બતાવવું, તેને 
માટે ખે પટેટા છેલી નાડી સ્લાઇસ કરી, તેમાં બ ચમચી મીઠું ને ના 
કળસ્યો પાણી રેડી બાફવા મુકવા. ધણા નરમ કરવા નહિ. પાણી બળે ને 
ઉતારી તેમાં એક ચમચો માખણુ, એક ચમચો મેડો ને એક ચમચી ખાંડ 
નાખી પટેટાને ચમચાએ મેશ્ડ કરવો, પછી તેને હાથે ભીનો કરી તેના ખે 
સક્ાદદાર ગોળા કરવા. ડીશમાં એક ગેળેો વચમાં મુકવો, ને ખીશ્ન ગાળાનો 
ખતકનો આકાર કરી તેનીપર મુકવો. બતકની ડોકી, પુઠડી, પાંખ વગેરે 
બનાવવું. ૭રીપર્‌ જરા કોચીનલ લઇને મોઢાં, પુછડી, પાંખ આગળ લીસોટા 
પાડવા. આંખ આગળ લવગ ખેોસ્વાં. એમ ડીશની વચમાં ગોઠવી, તેની 
પર્‌ પેલા મરઘીના તેયાર કીધેલા કટકાએ આસપાસ ગોઠવી, જરાવાર 
ભુ'જવા ને પછી કાઢવું. 


૧૧૦ 


રિ08351 10171. 


૧ મરઘી ૧ ચમચી ભરીને પા્સલી ર મોટા ચમચાર્થ 
ના રતલ ગોસ ૧ ચમચી મીઠુ ૦1 રતલ પટેટા 
૧ કાતરી પાંઉં ૧ ચમચો સરકે બા ચમચી મરી 
૧ પિ ૧ મોટો ચમચો સૌંસ હ 


મરથીને સમારવી. નદીની ઉપલી ચામડી કાપી, નદા કાપી કાઢવી. ખેઉ 
પગની વચમાંનો ગાળો કાપી, તેમાંથી તે નદી આગળથી બધું અ'દરથી આંતરડાં, 
કલેજી, ફેફસાં કાઢી નાખી પોકળ કરવી, ને પાંખ સાથે પગ સીવી લેવા. પગ અધ 
કરતાં જરા વધારે રાખી કાપવે।, ને તેમાંથી આખી નસ કાઢવી. છાતી આગળનું 
(લકી બોન) હાડકું કાપી કાઢવું, જેથી સ્લાઇસ કરતી વખતે બરાબર કપાય. 
કલેજી ને સાતપુડે છુટો સાફ કરી ખેઉ પાંખતી વચ્ચે તે ખાસી પાંખ વાળી દેવી, 

ગોસનેો ખીમે કરવો. પાસલીને ઝીણી કાપવી. પાંઉંની કાતરીને કાં કે 
કાઢીને થોડાં પાણીમાં ભીંજવવી, ને જરા વારમાં તીચવી કાઢવી, ગેસના! 
ખીમામાં પાસંલી, પાંઉ, મરી, ના ચમચી મીદુ, સૌંસ, સરકો ને ઈઠે 
એ ખધું મીકસ કરવું, ને તે કાચુ'જ મરઘીના રોટા આગળના ખાંચામ! 
ભરવું: નદીની ચામડીને તાંકો મારીને સીવવી, ને તેને પછવાડે વાળીને 
પછવાડેથી દોરી સાથે તાંકો જેડી દેવો, ન ચમચી મીઠું મરઘીપર ભભરાવી 
ઘી કકડાવી તેમાં મરઘી નાખી ચુલાપર મુકવી, ને અવારનવાર ડ્રેરવવી 
૨-૩ મિનિટમાં ટાટા આગળ ન્યાં ખીમો ભર્યો છે યાં ૩-૪ પાતળ 
સોય ફરતી ખોસવી, કે જેથી બાફ નીકળી નનય, નહિ તો ચામડી કાર્ટ 
જશે. ૫-૭ મિનિટમાં ચુલેથી ઉતારી ભદ્ટીમાં મુકવી. અડધી ચડે ને 
પટેટાને છોલી ન ચમચી મીઠુ નાખી મરથીવાળા વાસણુમાં છુટા છુટ 
મુકવા, મરઘી ચડે ને પરેટા નરમ થાય કે કાઢવું. 


સુપ. 
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*॥ રતલ ગોસ ૨ કાંદા ન રતલ ક્રોમ 
ર૨ ઔંસ બદામ ૧ ચમચો મેડા ના ચમચી મી; 
૧ કાતરી પાંઉં ર ઔંસ માખણુ ક 





૧૧૧ 


ગોાસના ટુકડા કરી ધોઇ, તેમાં બે જ્નડા કાપેલા કાંદા તથા પાંચ કપ 
પાણી રેડી બાક્વું. ન્યાં સુધી ખે કપ જેટલે રસ રહે કે ઉતારી ગેસને 
છુંદી છુંદીને રસ ગાળી કાઢવે।. 


ખદામને બાફીને પીસવી. એક તપેલીમાં ૧ ઔંસ માખણુ નાખી તે તળાય 
કે મેડો નાખી ફેરવા, તેમાં ગોસને સુપ નામતાં જપ મીકસ કરતાં જવું, ખે ત્રણુ 
જોશ આવે ને ઉતારવું. તેમાં પીસેલી બદામ ને ક્રીમ ભેળવી, ને મીઠુ' નાખવું. 


પાંઉંની કાતરીના કાંઠા કાઢી બાકીના ગરના ઝીણા ઝીણા ટુકડા કરવા. 
એક તપેલીમાં માખણુને તાવી તેમાં તે પાંઉંના ટુકડાને બદામી રગના તળી 
કાઢવા, ને જ્યારે સુપ ટેબલ ઉપર મોકલીએ ત્યારે તેમાં તે કટકા લભેળવા. 
કોપ્ને તેમ નહિ પસદ પડે તો સુપ ને પાંઉંના ટુકડા જુદા જુદા મોકલવા. 
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૧ રતલ ગોસ ૧ ઔંસ માખણ ૧ ટીન એસ્પેરેગસ 
જેટ [ ખો ક 
૨ ઓસ ક્રીમ ૧ ચમચો મેડા ૦૫ ચમચો મીઠુ 


એક રતલ ગોસને કાપી, ધોઇ તેમાં આશરે દશ સાધારણુ કપ જેટલુ” 
પાણી નામી ચુલે મુકવુ. જ્યારે અધું પાણી બળે ને આશરે પાંચ કપ 
જેટલો રસ રહે ને ઉતારી ગાળી કાઢવો. પછી માખણુને તાવી તેમાં એક 
ચમચો મેડા નાખી, તે સહેજ ભુજ્ય ને તેમાં ગોસનો સુપ નાખી દેવે. 
એસ્પેરેગસમાંથી થોડાના ઝીણા ટુકડા નાખવા ને ખાકીનાને માવા જેવા ધુ'ટી 
કાઢવા, ને તે ટુકડા તથા ધુ ટેલે માવો સુપમાં નાખવો, તેમાં ના ચમચો 
મીઠું નાખવુ. જેશ આવે ને ઉતારી પાડી તેમાં ક્રીમ ભેળવી. 


101110 ૬૯1. 


૦॥ રતલ ગોસ ૧1 ઔંસ માખણુ બા ચમચી મીઠું 
૦॥1 રતલ ટામેટાં ૧ કાતરી પાંઉં ૧ ચમચે મેડે 
ર્‌ ઔંસ ક્રીમ ર્‌ કાંદા મકન 


ગાસને ધોઈ તેમાં ૪ કપ પાણી રેડી બાફવા મુકવુ, એક કપ ગ્રેવી 
રહે ને ઉતારી ગાળી કાઢવું, ખે કાંદાના જાડા કટકા કાપવા. 


૧૧૨ 
ટામોટાંને ધોણ તેના ચચાર ટુકડા કરી તેમાં કાપેલા કાંદા ને ખે કપ 
પાણી રેડી બાફવા મુકવાં. ટામેટાં નરમ થાય ને છુંદવાં, ને આશરે એક કપ 
પાણી રહે કે ઉતારી ગાળી કાઢવાં. એક તપેલીમાં ૧ ઓંસ માખણુ તવાય 
કે તેમાં મેડો નાખી ફેરવી, પછી ટામોટાંની ગ્રેવી, ગોસનો સુપ, ને મીઠુ 
નાખી ફ્રેરવ ફેરવ કરવું. ૩-૪ જેશ આવે કે ઉતારી તેમાં ક્રીમ ભેળવી. 


બાકીના માખણુમાં પાંઉંના ગરના ઝીણા ઝીણા ટુકડા કરી તેને બદામી 
તળી કાઢવા, 


સુપ રેબલપર મોકલતી વખતે તેમાં કટકા ભળવા, નહિ તો સુપ ને 
પાંઉંતા કટકા છુટા મોકલવા.. 
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૧ રતલ ગોસ ૭ પડાતી દાળ ર્‌ સ્લાઇસ ખેકન 
૧ કાંદો બાણ ચમચી મીદઠુ' ૧ ચમચો ઘી 
ર ઓંસ માખણ ૧ કપ દૂધ જ 

૧ ચમચે મેડેા ૦ ચમચી મરી 2 


વાઇટ સાસ માટે:--- 
૧ કપદૂધ ૧ ચમચો ભરી મેડા ન ચમચી માંઠુ| ૧ ઓંસ માખણુ 


શણગાર માટે:-- 
૨ પટરેટા ૧ ખીટરૂટ ૪ ટામેટાં ર ખાફેલાં ધ 


એક કાંદો કાપવો. ગોસને કાપવું. ઘીમાં ગોસ, ખેકન ને કાંદો લાલ 
કરવો, પછી એ સધળાંને કાઢી લઇ મનશીંમાં પીસવુ(. મશીનમાંથી કાઢી 
પાટાપર્‌ બ કપ દૂધ સાથે પાછે ખીમા બારીક પીસવેો, એક તપેલીમાં એક 
યમચેો માખણુ નાખી, તેમાં મેડો તથા ગેસનો ખીમો નાખી ફેરવી બાકીનુ 
દૂધ નાખવું, ઘટ થાય કે ઉતારી તેમાં ૩ ઈંડાની દાળ, મરી ને મીઠુ' નાખવુ 
એક મોલ્ડને માખણુ લગાડી તેમાં એ ખીમા ભરવો. એક તપેલીમાં તે મોલ્ડ 
અરધુ ડૂબે એટલું ગરમ પાણી કરી, તેમાં મોલ્ડ મુકી, મોલ્ડનું' મોટું માખણ 
લગાડૅલાં કાગળથી બ'ધ કરી ચુલે બાક્વા મુકવુ. બધાધ્ને કઠણુ થાય કે 
ઉતારી ડુ પડે કે મોલ્ડમાંથી એક ફ્લેટ ડીશમાં બહાર્‌ કાઢવું. 


૧૧૩ 


વાઇટ સોસ સાટેડ--એક ચમચા માખણને તાવી તેમાં મેડો નાપ્મી, 
૧ કપ દૂધ તે મીઠુ' નાખી ધટ થાય કે ઉતારી, ડીશમાં કારેલા ખીમા ઉપર રેડી 
દેવો. પટેટા ને બીટરૂટને ખાષી તેની કાતરીઓ કરવી. ટામોટાંતી ને બાફેલાં 
ઈડાંની પણુ કાતરીઓ કરવી. ખીમાંની આસપાસ એક ખીટરૂટની, એક 
ટામોટાંતી, એક પટેટાની, એક ઈડાંની એમ અવારનવાર અકૅકની પુઠે સ્લાઇસો 
ગોળ ફરતી ગોઠવી દેવી. ખીમાને મથાળે ૩-૪ ટુકડા ખીટરૂટના કાપી તે 
વચમાં ગોઠવવા. મરજી મૃજબ જેમ શોભા આપે તેમ ડીશને શણુગારવી. 
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૩ રતલ બીક બા ચમચી રાઇ ૧ ચમચી મીઠુ 
ર્‌ કાંદા ન ચમચી માખણ 
૧ દદદ કઠંણુ બાફેલુ' બા ચમચી મેડા 


ખે રતલ બીક્નાં બોટાં કરી તેમાં પાણી નામી બાક્વા મુકવાં. બાછીના 
એક રતલનેો ખીમો કરવો તે તેને પાણીમાં રાખવો, ખે મોટા કાંદાને 
વધારના કાપવા. 


એક રકાખીમાં ન ચમચી માખણુ, બાફેલાં ઈડૉની એક દાળ, ૧ 
ચમચી મીઠુ, બા ચમચી રઇ તે ના ચમચી મેડો લઇ બધું મીકસ કરવુ”, 
ને તેનો એક ગોળો કરવો, પછી તેમાંથી ઝીણા વટાણા જેવા ગોળ દાણા 
કેર્વા. (એ ન્ણે તતેલના યાને કાચખાના ઈંડાં થયાં. ) 


ગોાસમાં નને ધણેવારે પાણી સુકાઇ ગયું હેય તો ખીજું નાખવું, ને 
જરાવારે રસ નીગારી કાઢવે। ને ખોટાંને કાઢી નાખવાં. પછી એ રસની ઉપર 
જે ચીકાશ આવે તેને ખીજ" વાસણુમાં કાઢીને તેમાં કાપેલો કાંદો લાલ કરવો, 
કાંદો તળતાં જે બાજી રહે તે કાઢી નાખવું, ને કાંદામાં ગોસનો રસ 
રેડવા. તેમાં એક રતલ ગોસનો ખીમેો જે પાણીમાં ભીંજવી રાખ્યો છે, તેખી 
પાણી સાથે નાખી દેવો, પછી તેને ચુલાપર મુકી તેની ઉપર્‌ જે ચીકાશ 
આવે તે કાઢી નાખવે.. કાચાં ગોસનો ખીમા નાખવાથી સુપ ફાટીને કલીઅર 
થઇ જશે. એટલે તેને કપડાંમાંથી ગાળી કાઢવો, પાછે ચુલે મુકી તેમાં 
કકડા પડે ને તેમાં પેલા ઝીણા દાણા નાખીને ઉતારવું, 





૬૧૫ 


૧૧૪ 
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૧। રતલ ગેસ ૩-૪ ટીપાં ગ્રીન કલરના * ચમચાથી 
૩ પડો બા। ચમચી માઠુ' મ ચમચી માખણ 
૦॥ કપ દૂધ ૧ ચમચી ટેબલ સોલ્ટ ક 


૩-૪ રીપાં કોચીનલ ર્‌ કાંદા 


ગોસને કાપી, ધોઇ, તેમાં પાંચ કપ પાણી નાખી બાફવા મુકવુ. આશરે 
ખે કપ પાણી રહે કે ઉતારવું. ઘીમાં કાંદાને વધારનો કાપી બદામી તળી બહાર 
કાઢવો, ને સુપમાં ભળવે. પાછો સુપ ચુલે મુકવો, ને જરા આવે કે ઉતારી 
મલમલના કપકાંથી ગાળી કાઢવો ને તેમાં ના ચમચી મીદુ' ભેળવુ. 


એક ખોલમાં 2 ઈડા આપાં ભાંગી તેને ડેહવવાં, પછી તેમાં ચમરી 
ટેબલ સોલ્ટ નાખવું, ને ના કપ દૂધ રેડવું, ને મેલવવું. એક કાંસ્યાને અ'દર 
ફૂરતુ' જરા માખણુ લગાડી તેમાં દૂધની મેળવણીને ત્રીજો ભાગ નાખવો. એક 
તપેલીમાં ના કાંસ્યો ડુબે એટલું પાણી રેડી તેને ગરમ કરવું, ને તેમાં કાંસ્યો 
આફવા મુકવો. અડધુ બ'ધાવા દેવું. તેટલાં બાકી રહેલાં દૂધના ખે ભાગ કરી 
એકમાં કોતીનલ ને ખીન્નમાં ત્રીન કલર્‌ નાખવો. અડધું બદાય તે પર 
કોચીનલવાળું દૂધ રેડવું. પાછું તે બધાય કે ગ્રીન કલરવાળ દૂધ રેડવું, ને તે 
ખાય કે ઉતારવું. દંડ પડે ને કાંસ્યામાંથી બહાર કાઢવું. તેના નાના નાના 
ટુકડા કરવા, સુપને ચુલાપર્‌ મૃ ગરમ કરવે।, ને તેમાં પેલા ટુકડા નાખવા ને 
ગરમ ગરમ પીરસવે!, ફક્ત ઉતોજ કરવો, વધુવાર ચુલે રાખવો નહિ. 


દર્લાલા' ૬૯11, 


૧॥ રતલ સુપનું ગોાસ ૧ કાંદો ૪ સાંઠા સાલેરી 
૧ ચમચો મેડા ર મોટા ચમચા ભરી ક્રીમ ર્‌ કાતરી પાંઉં 
૧ ઔંસ માખણુ ના ચમચી મીઠુ ૨ ચમચાથી 


ગોસને કાપી, ધોઈ તેમાં ૮ કપ પાણી તથા ખે સેલેરીના દાંડા ને એક 
નતડે। કાપેલો કાંદો નાખી ચુલે મુકવું. ન્ત્યાંસુધી ૪ કપ જેટલે રસ રહે ત્યાંસુધી 
રાખી પછી ઉતારી પાડવો ને ગાળવા. માખણુ તાવી તેમાં ખે સેલેરીના 
સાંઠાતે બારીક કાપી તે નાખી, સહેજ બદામી થાય કે ચમચો મેડા ભેળવે. 
પછી તેમાં ગાળેલા થોડા સુપ નાખતાં જવું ને મીકસ કરતાં જનું. પછી મીઠું 
નાખવુ, ને ધીમી આંચે ધટ થવા દેવે. ધટ થાય કે ઉતારી ક્રીમ ભેળવી. 


૧૧૫ 


_પાંઉંની કાતરીમાંથી કાંઠા કાઢી ગરના નાના નાના ટુકડા કરવા. ઘી કકડાવી 
તેમાં પાંઉંના ટુકડાને બદામી રગના તળી કાઢવા, ને સુપ આપતી વખતે 
તેની અ'દર ભેળવા. ગમે તો જુદા એક પ્લેટમાં લઇ જવા. 


હી 


પચાગ. 
"ખે 


4111016 મિત. 


૬ ઓંસ બદામ ૪ ઓંસ ખાંડ ૧। શેર દૂધ 
૪ ઓંસ માખણુ ૪ ૩-૪ ટીપાં આમડ એસેન્સ 


કેસ્ટને માટે:-- 

દ ઓસ મેડા ૭૩ ઓંસ માખણુ ર૨ ઓસ ખાંડ ૧ ઈડાંતી દાળ 

૧ શેર દૂધને બાળી તેને મોળો માવે! બનાવી દંડા પાડવો. બદામમાંથી 
આશરે ૧૫ બદામની સ્લાઇસ કરી બાકીની પીસવી, એક કોડીના ખોલમાં 
માખણુ સાથે ખાંડ મીકસ કરવી. પછી તેમાં અકેક પછી ૪ પડાતી દાળ 
નાખી ન્યાંસુધી ખાંડ પીગળે ત્યાંસુધી મીકસ કરવુ, પછી તેમાં પીસેલી 
બદામ, તથા માવે દંડો પડે ને ભેળી મીક્સ કરવુ, તેમાં ૭-૪ ટીપાં આમ 
એસન્સના નાખી, પછી ૪ પડાતી સફેદીને ચઢાવીને નાખી મીકસ કરવુ. 


કસ્ટને માટે ખે ઓંસ "ખાંડને વેલણે બારીક વારી તેમાં ૧ ઈંડાની દાળ નાખી 
મીકસ મુકવું, પછી તેમાં માખણ નાખી હાથે મીકસ કરી છેલ્લાં તેમાં મેડો ભેળી 
બરાબર મસળીને ગેળા કરવો. ટેબલપર જરા મેડે ભભરાવી એ ગોળો વેલણે 
વણુવો, પુડીંગનુ' ડીશ ગોળ કે લબચોરસ હોય તેવા આકારે ગોળ કે લબચોરસ 
વણુવો, ડીશના તળ્યાંપર માખણુ લગાડવું, પછી વણુલા આઢાને છરીએ બધી 
તરફથી અળગો કરી, ઉંચકી ને માખખુ લગાડેલાં ડીશનાં તળ્યાંપર મુકવે. 
મુકતાં જરા ફાટી ન્નય તો હાથે હાથે સરખો કરી, ખેચી ખેચીને પહોળો 
કરતાં જઈ ડીશની ઉપરતી કેર સુધી આવે તેમ ચૉંટાડવેો. જે કસ્ટ ઘણે 
નરમ થયેલે લાગે, તે વણી નહિ શકાય તો તેમાં જરા મેડો ને સહેજ દૂધ 
તાખી પછી વણુવું. ડીશમાં કસ્ટ ગોહટંત્યા પછી તેમાં ઉપલી માવા બદામની 
મેળવણી ભરી ભુ'જવા મુકવુ. 


૧૧૬ 


જો ઉપર નકસી જેવું જેપુ' હોય તો ક્રસ્ટમાંધી થોડે ભાગ રાખી તેને 
રોટલીની માફક વણી તેમાંથી પાતળી ચીપા કાપવી. પછી ડીશમાં મેળવણી 
ભરી તે ચીપો એક ઉભી ને એક આડી એવી રીતે ગોઠવી જુ'જવા મુકવુ. 
બરાબર ભુ'નનય ને કાઢવું. 


૫0૦૦&1॥111 મિાઉંતા1૪. 


૧ મોટુ' પાકટ નાળિયેર ૪ લીંબુ છ ચમચા ખાંડ 
3 ઓંસ રવો ન॥। શૈર દૂધ ૧ ચમચા વેનીલા 
૬ ઓંસ માખણુ પઠ ૧ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 


નાળિયેરને ખમણીને પાટાપર પીસવુ', એક તપેલીમાં પાંચ ઔંસ માખણુ, 
ખાંડ (નમા ચમચો રાખીને), ખે લીંબુની ચીરેનો રસ, ખમણેલું નાળિયેર ને 
રવો! નાખી મીક્સ કરવું. ના શેર દૂધતે ગરમ કરી તેમાં ખે આખાં લીંખુની 
ચીરેનો રસ નાખવે!, જેથી દૂધ ફરારી જઇ નીચે પાણી ને ઉપર માવે! રહેશે. 
જે કોઈ વેળા લીંષુ ઓછું પડે ને દૂધ નહિ ફાટે, તો લેમન એસન્સના ચાર 
રીપાંને ખે ત્રણુ ચમચી જેટલાં પાણીમાં મીક્સ કરી તે નાખવાં, તો દૂધ 
ફાટી જશે, દૂધ ફાટેને ગાળી કાઢી પાણી નીકળે તે કાઢી નાખવું. પાંચ 
આખાં ઈડાં ખુબ ચઢાવવાં. પછી ઉપર જે ખમણુની મેળવણી કરી છે તેમાં 
૧ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર, વેતીલા ને દૂધ ફ્રાડીને બનાવેલો માવો નાખી 
મીકસ કરવુ. પછી તેમાં જે ઇંડાં ચઢાવ્યાં છૈ, તેમાંથી ચાર ઈંડાં નાખવાં. 
ડીશને માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખવી. પછી બાફી રાખેલું એક 
ચઢાવેલુ' ઈદે લઇઇ, તેમાં ગા ચમચો ભરી ખાંડ નાખી મીકસ કરવુ, ને તેને 
ડીશની ઉપર કરતું રેડી ભુજવા મુકવુ. 





€0111011 મિાતત1૪, 


૧ ચમચે 'કોનેફ્લાવર ર્‌ ષા ૧ લીંઝુતી છાલ 
ર ચમચા ખાંડ ૧ ઔંસ માખણુ સ 
શા પાશેર દૂધ ક ૦॥ ચસચી વેતીલા ર અ 


દૂધમાંથી ખે ચમચા ઠંડુ દૂધ લઇ તેમાં કોનેદ્લાવર મીકસ કરવે.. બાકીનાં 
દૂધને ચુલે મુકી કકડા પડે ને તેમાં કોનેફ્લાવર નાખવો ને ફેરવ્યા કરવુ, 


યૂય૧૭ 


ઘટ જેવુ' થાય ને એક લીંખછુનતી છાલ છોલી તેને ધણીજ ખારીક કાપી તે 
નાખી ફ્રેરભ્યા કરવુ. ઘટ ખીર જેવુ થાય ને ઉતારવું, ને તેમાં માખણુ ને 
ખાંડ નાખી દુ પાડવુ', &'ુ પડે ને તેમાં ઈંડાંતી દાળ નાખવી, તથા સફેદીને 
કક ચઢાવી તે તથા વેનીલા નાખવો. ડીશતે મ!ખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી 
નાખી ભુંજવા મુકવુ. 


કેોનેક્લાવરનું પુડીંગ તયા સેગો પુડીંગ એ જરપત થવામાં હલકું છે, 
“થી માંદગીમાંથી ઉઠેલાંને, જેને હલકા ખોરાકની જરૂર હોય તેઓને 
એ કામના છે. 


11511135 મગિતતા1૪ (લી). 


ભા રતલ માખણુ ૪ કડાં ૧ ચમચી મૌદુ 

ર ઔંસ મેડો ૧ કષ! કપ દૂધ ૦ જાયફળ 

બા રતલ કીસમીસ દરાખ બા રતલ પાંઉંતો ગર ૩-૪ તજના કુકડા 

બા રતલ સુલતાના (મોરી દરાખ) ૧ લીંખુ  છ-૮ લવગ 
કેરેમલ કલર (બળેલી ખાંડ) ૬-૭ એલચી ૧ વાપ!ત ગ્લાસ 

૦1 રતલ કરટ દરાખ ર ઔંસ નાળિયેર ખમણેલું ખ્રેન્ડી 

૦1 રતલ મીકસ્ડ પીલ્સ બા રતલ "ખાંડ ફમ 


દરાખને ધેધઇ ઠેળીઆ કારી, ઝીણી ઝીણી કાપવી. પાંઉંતો કાંઠે કાઢી 
ગરનો ભુકો કાપવો. ૧ લીંખુતી છાલ ધણીજ પાતળી છેલી તેને ભુકો કાપવે।. 
નાળિયેર ખમણુવું. એઓરેજ પીલને ઝીણી ઝીણી કાપવી, તજ, લવરગ, 
જળયફળ ને એલચીને ષુંદી તેનો બારીક ભુકો કરવો, લીંખુનો રસ કાઢવો. 
એક કેોડીના ખોલમાં માખણુ ને ખાંડ નાખી ખુબ મીકસ કરવું. પછી તેમાં 
પાંઉનો ગર્‌, મેડો, બધી ન્નતની કાપેલી દરાખ, એરે'જ પીલ, ઈંડાં, લીંબુની 
હાલ, ખમણેલું નાળિયેર, મીઠુ, છુંદેલાં તજ-લવ ગને ભુકો મીકસ કરવો, 
બે ચમચા ખાંડને ચુલા ઉપર મુઠી જ્યાંસુધી ખાંડ ધણીજ લાલ જેવી 
ચાય ત્યાંસુધી રાખી પછી ઉતારીને તે પણુ ભેળવી. પછી તેમાં દૂધ 
તથા ખેન્ડી નાખી મીક્સ કરવુ. એક મોલ્ડને માખણુ લગાડી તેમાં તે 
મેળવણી પોણી ભરવી. એક તપેલીમાં ગરમ પાણી કરી તેમાં તે 
મોલ્ડને મુકી, મોલ્ડનું' મોઢું કાગળથી બધ કરી, ઢાંકણું હાંમી આશરે 


૧૧૮ 


૧ કલાક સુધી બાષૂવુ. બકાયને £'ડુ' પડે કે એક પ્લેમાં આખું મોલ્ડ 
સફાઇઈથી ખહાર કાઢવું. 


001તલા મિતતા1૪, 


સપજ કેકને માટે :--- 


૪૪ ૩ પડાંની સફેદી ૧ ચમચી માખણુ 
ર્‌ ઓસ "ખાંડ ના ડખ્બો “નમ 
૩ ઔંસ મેડો ૧ ચમચો વેતીલા 

કુસ્ટડને માટે :-- 
૨ ઈંડાની દાળ ૧ ચમચો મેઠે 
ર્‌ ઓંસ ખાંડ વા પાશેર દૂધ 


સ્પ*'જ કેક માટે:--આપખાં ઈડાં ભાંગી તેમાં ર ઔંસ ખાંડ નાખી 
એગખીટરે ચઢાવી ધટ મેળવણી કરવી. પછી તેમાં બે ઔસ મેડો નાખી અળગે 
હાથે ફેરવવો. એક ઢાંકણુને માખણુ લગાડી તે પર મેડેો ભભરાવી તેમાં 
એ મેળવણી નાખી ભુજવુ. 

કસ્ટેડે માટે:--ખબે ઈડાંતી દાળમાં ખે ઓસ "ખાંડ ને એક ચમચે 
મેડે નાખી મીકસ કરવું, પછી ના શેર દૂધને કકડા પાડી તે ગરમ દૂધને 
ખાંડની મેળવણીમાં નાખી તુરત ચુલે મુકી ફેરવ્યા કરવું, ને કકડા આવવા 
અગાઉ ઉતારી પાડી તપેલીને ઠંડાં પાણીમાં મુકવી. 

સ્પંજ કૈકને ૩ ભાગે આડું ચીરવું(. એક પડતે ન્તમ લગાડી તે પર્‌ 
બીજી ઢાંકવું. તેની પર જમ લગાડી તે પર ત્રીજું પડ મુકવું. પછી તેના 
ટુકડા કાપવા, એક ડીશમાં નીચે થોડું કસ્ટર્ડ નાખી, તે પર સપ જ કેકના 
ટુકડા મુકી, તે પર બાકીનું કસ્ટડ ફરતું રેડવું. 

ત્રણુ ઈડાની સફેદીને કફ ચઢાવી તેમાં ખે ઔંસ ખાંડ નાખી પાછુ 
કૅડેણુ ચઢાવવું, તેમાંથી થોડું કસ્ટડની ઉપર રેડી પાતળું પડ કરવુ, બાકીના 
થોડાંતે પડામાં ભરી તેની આડકત્રી લીટીઓ પાડવી, ને ભુ'જવા મુકી 
સફેદજ કાઢવું, એને બ્રાઉન થવા દેવુ' નહિ. 

ગમે તો કસ્ટડની ઉપર સફેદીનું પડ કરવુ, પણુ તે બધી સફેદીને 
પડામાં ભરી તે વડે આડકર્ત્રી પાતળી લીટીએઓજ ફરવી. 


૧૧૯ 
110351 ગિાઉતાં1૪, 


સ્પ'જ કેકને માટેઃ-- 


જફા ૬ ચમચા મેડો ૪ ચમચા ખાંડ ૧ ચમચી માખણ 


બીજે સામાન:-- 


ના ડબ્બો “નમ વૃ વાઇન ગ્લાસ શેરી, નહિ તો 
૧1 ઔંસ બદામ ર॥ ચમચી ખોન્ડી 


કસ્ટર્ડને માટે :-- 


૧॥ પાશેર દૂધ ર ઔંસ ખાંડ ૧ ચમચો વેનીલા 
ન ઈડા ગા ચમચો મેડા આ 


ખદામ ખારીને તેની પાતળી સ્લાઇસ કરી ધીમી ભઠ્ઠીમાં 
મૃષ્ઠ સુછી કરવી, 


સ્પ'જ કેકને માટે :--૪ ઈડાં સફેદી દાળ સાથે ભાંગી મીકસ કરી તેમાં 
૪ ચમયા ખ'ડ નાખી, એગખબીટરે આશરે અર્ધો કલાક સુધી ખુબ હલાવવું, 
ને ધટ પીળા મેળવણી કરવી. પછી તેમાં આશરે ૭ ચમચા જેટલે મેડે 
ચાળી મેળવણીમાં અળગે હાથે મેળવવો. પછી ઉંડાં મોલ્ડને માખણુ લગાડી 
તેમાં મેળવણી ભરી બ્રાઉન રંગનું ભુંજવું. એ સ્પજને ખુમચામાં ભુંજવું નહિ. 


કસ્ટ્ડેતે માટૅ :--બે આખાં ઈમાં ખે ઔસ ખાંડ ને ના ચમચો 
મેડો નાખી મીકસ કરવુ. ૧॥ પાશેર દૂધને ત્રણ કકડા પાડી, ઉતારીને તે 
ગરમ દૂધ ઈંડાં "ાંડતી મેળવણીમાં રેડવું, પછ્છી સુલાપર એક [મિનિટ રહેવા 
દઇ કકડા પડવા અગાઉ ઉતારી પાડવું. 


કેક ભુ'નનય ને કાઢી તેને ચાર ભાગે આડું ચીરી ને ન્નડી સ્લાઇસોા 
કરવી. તે દરેક સ્લાઇસના પડપર્‌ ભ્નમ લગાડી અકેકની ઉપર્‌ મુકતાં જઇ, 
પાછું આખુ કેક જેવું બનાવવું. પછી એક વાધન ગ્લાસ શેરી, રાહિ તો ર્‌॥ 
ચમચો ખ્રેન્ડી ને રા ચમચી પાણી ભેળી, તે કેક ઉપર ફરતુ રેડી કેકને નરમ 
બનાવવુ. પછી જર્‌ા વધારે નરમ કરવા ૩ ચમચા દૂધ ફરતું રેડવું. પછી 
તે આખાં કેકની ઉપર તથા આસપાસ બદામની સ્લાઇસ પાસે પાસે ફરતી 
ગોઠેવવી, ને પછી કસ્ટડ ૬ થાય ને તેમાં વેતીલા નાખીને તે કરતુ રેડવું. 
કસ્ટડ જરા ઢીલું રાખવુ. 


૧૨૦ 


ક્‌ઇબી ન્નતનો દારૂ નહિ હેય તો ના કપ જેટલાં દૂધમાં ના ચમચી 
વેતીલા ને ૨-૩ ચમચી ખાંડ નાખી, તે કૂરતુ' રેડી કેકને પોચુ' કરવુ. 





111૯ ગિત. 


૬ ડાં બ રૌર દૂધ 

૪ ઔંસ ખાંડ પ ઓંસ 4. ન'બરની મોટા દાણાની ખાંડ 
૪ ઓંસ મેડો ૧ ચમચી વેનીલા 

બા ડખ્ખો રાસ્પખેરી યા સ્ટ્રોબેરી નમ ર૨ રતલ બરક્‌ 

ર્‌ ઓંસ કીમ 


ઈડાં ભાંગી, તેમાં ખાંડ નાખી એગખીટરૈ ધણેવાર સુધી ખુબ ચઢાવી 
ઘટ પીળી મેળવણી કરવી. પછી થોડા થોડો મેડો નાખતાં જધ એગખબીટરે 
અળગો મેળવવો, એક મોટાં ઢાંકણુને માખણુ લગાડી તે પર સહેજ મેડે 
હાંટી, તેમાં એ મેળવણી નાખી ધેરા બદામી રગની ભુજ સ્પ'જ કૈક બનાવવુ. 
ભ્ુન્નતય ને કાઢી તેને ચીરી, તે દરેક ભાગમાંથી દાયમડ આફારના કટકા 
ફરવા, એવા બખ્ખે ટુકડા પર્‌ જરા જરા જામ લગાડી અકૅકપર ઢાંકી દેવા. 
તેતે એક ડીશમાં ગેોહવી તે પર ન રેર દૂધ રેડી ભીંજવવા. 


પાંચ ઓસ 5 નબરતી મોટા દાણાની ખાંડ લઇ તેમાં એક કાંસ્યો 
પાણી નામી ચુલે મુકવી. ખાંડ પીગળે ને કટકાએ ગાળી કાઢવી. ગાળ્યા પછી 
પાછી ચુલે મુકી પાંચ ૭ તાર નીકળે એવો શીરે કરવો. પછી તેને એક 
ખોલમાં નાખી, એગખીટરે ખુબ નજેરમાં હલાવવાથી સફેદ ઝુલ જેવી ને ઘટ 
શીરા જેવી મેળવણી કરવી. 


કોમને એક ખોલમાં નાખી, તે બોલને બરકૂપર મુકી થોડી વાર ફેરવ 
ફેરવ કરી તે પણુ ધટ કરવી, ખાંડના શીરા સાથે તે ક્રીમને ભેળી દઇ તેમાં 
તેનીલા નાખી, 'કૈકના કટકાની ઉપર કૂરતુ' રેડવું, ને થોડી મેળવણી રહેવા ૬૫ 
તેમાં સહેજ લાલ કે લીલો રગ નાખવે, એક ન્નડાં કાગળનો પડો બનાવી 
તેમાં તે મેળવણી નાખવી, ને પડાને અણી આગળથી જરા નામું પાડી, 
એક હાથે તે કાગળનો પડો પકડી, બીજે હાથે ઉપરથી દાબતાં જઇ ગમે 
તે આકારે ક તરાંહ પાડી ડેકોરેટ કરવું. 





૧૨૧ 


1410 ગિાતંતૉ1ટ, (બીજી રીત) 


સપ*જ કેકને માટે :-- 


૩ ઈંડાં ના ટીન રાસ્પખેરી યા ર-૩ ચમચા જેટલે શેરી 
ર્‌ ઔંસ ખાંડ સ્રોબેરી નનમ ૨ પડતી સટ્રેદી 
ર॥ ઔંસ મેડા ૩ ઔંસ ક્રીમ 


કસ્ટર્ડને માટે:-- 


૨ ડાની દાળ વા પારીર દૂધ ર-૩ ટીપાં કોચીનલ 
૧ ઔંસ "ખાંડ ૧ ચમચો વેતીલા 
૧ ચસચેો મેડે ર્‌ રતલ બરફ 


સ્પ'જ કેક માટે :--૩ ઈડાંતી સફેદી એગખીટરે કઠણુ ચઢાવવી. તેમાં 
ખે ઔંસ ખાંડમાંથી થોડી થોડી કરી બધી નાખવી, પછી તેમાં ૧ પડાતી દાળ 
નાખી ચહઢાવ્યાજ કરવું. જરાવારે ખીજી દાળ ને પછી ત્રીજ દાળ નાખવી, 
જરાવાર્‌ ચઢાવ્યા કરી પછી મેડોે નાખી અળગે હાથે મેળવવો, ખુમચીને 
જરા માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી ભુ'જવા મુકવુ. 


કસ્ટર્ડ માટે$--ખબે ઈડાંતી દાળમાં ૧ ઓંસ ખાંડ નાખી પછી ૧ 
ચમચો મેડે નાખી બધું મીક્સ કરવું, તેમાં ૦1 શેર કકડતું દૂધ નાખવું ને 
એક મિનિટ ચુલે મુકી, કકડો પાડવા અગાઉ ઉતારી પાડી પછી વેનીલા નાખવે।. 


એક લગડીમાં થોડું પાણી નામી તેમાં કકડા પાડવા. તેટલાં ખે ઈંડાની 
સફેદી કઠણુ ચઢાવી, તેમાં ના ચમચો "ખાંડ નાખી પાછી કઠણુ ચઢાવવી. 
ઘણીજ કઠણુ થાય ને કાગળનો પડે। કરી તેમાં ભરવી. કાગળને અણી આગળથી 
જરાક કાપી સહૅજ મોટું નાકુ' પાડવું. પછી એક ઢાંકણુપર એ પડાને 
દાખી, સફેદી નાના બૉલની માકક છુટી છુટી પુરવી. ગમે તો વચમાં એક 
ગોળ મોટા બોલની માફક પુરી આસપાસ નાના નાના બોલ કરવા એ ઢાંકણુને 
લ'ગડીના કકડાવેલા પાણીપર્‌ તરતું મુકવું. (હાંકણુ લગડીમાં ઉતરી જ્નય 
એટલું જરા નાતું જઇએ.) જર્‌ા જરા છરીથી ઢાંકણું દબાવી તેતી પર ગરમ 
પછી આવવા દેવુ, જેથી બોલ %લીને અળગા થશે, પછી તરત ઢાંકણું ઢાંકવું. 
એમજ ઢાંકીને ગરમ પાણીમાં હઢાંકણુ રાખીને ચુલે। ખુન્નવીને રહેવા દેવું. ગમે 
તો ખુમચામાં થોડ પાણી કકડાવી એક બ્રાઉન પેપરને ગોળ કાપી તે પર 
માખણુ લગાડી, તે પર્‌ પડામાંનતી સફેદી બતકના આકારે છુટી છુટી પુરી તે 
કાગળને ઉપર્‌ મુજબ પાણીપર મુકવું. 

૧૬ 


વજ 


સ્પંજ કેક ભુજાય ને કાદી તેને વચમાંથી ચીરી, એક પડપર જામ 
લગાડી બીજુ પડ તેતી પર્‌ હાંકી દેવું' ને તેના કટકા કરવા, ને તેને ડીશમાં 
મુકી ગોઠવવા. તેને નરમ કરવા ૨-૩ ચમચા જેટલે રરી નાખવો. રીરી 
નહિ હેય તો એક ચમચો બ્ાંડી છુટો છુટો રેડી, પછી ના કપ દૂધમાં, 
ના ચમચી વેનીલા ને ૧ ચમચી ખડ નાખી તે રેડવું, જે કેકમાં શોષાદ'ને 
નરમ થશે. તેની પર કસ્ટડ બનાવેલું રેડવું, 


૭૩ ઓંસ ક્રીમમાં ૧ ચમચો ખાંડ તથા ૧ ચમચો દૂધ નાખી, તેને 
એક ખોલમાં નાખી તે બોલ આપસ પર મુકી એગખીટરે થોડોવાર ફેરવા 
ઘટ કરવું, પછી કેકપર કસ્ટર્ડ રેડ્યું છે, તેનીપર ફરતું રડવુ. બોડી ક્રીમ 
રાખી તેમાં ગુલાબી રગ થાય એટલાં કોચીનલ રીપાં નાખી, તેને કાગળના 
પૂડામાં ભરી, ક્રોમ રેડેલાં પડની ઉપર ગુલાખી પરીની તરાંહ પાડવી, ને 
તેના ખાંચામાં પેલા સફેદીના બક્‌ાયલા બોલ, છરીએ ઉંચકીને છુટા છુટા 
મુકવા. આસપાસ ગુલાખી ક્રીમનાં પાછાં ટપકાં મુકવાં. 

એમાં ગમે તો ક્રીમ ્નાહિ રેડવી, પણુ કસ્ટર્ડ નાખી તેતી ઉપર 


જૂ... 


સફેદીનાં બોલ કે બતક મુકવાં. 


પુડીંગ પપાંઉ'નું. 


૧ નાનુ પાકુ પપાંઉે 1૧ શૈ? દૂધ બા ચમચી ખુંદેલું 
૨ ઓંસ માખણ ૧ ઔંસ બદામ એલચી-રયફળ 
૦1 રતલ ખાંડ ૧ ચમચી વેનીલા જક 


ખદામને બારી છોલી તેને પીસવી. પપાંઉનતે છેલી તેના નાના નાના 
કટકા કરવા. માખણમાંથી આશરે દોઢ ચમચો માખણુ ચુલે મુકી તેમાં 
પપાંઉંતા કટકા તળવા. જરા ૪ીક્કા લાલ થાય ને તેમાં ખાંડ નાખી ફેરવ 
ફેરવ કરવુ. ખાંડનું પાણી છુટશૈ, તે બળે ને પપાંઉં જરા લાલ રંગનું ને 
લોચા જેવુ' થાય ને ઉતારી તેને ઠ'%' પાડવું. દૂધને ઉકાળી તેતે પણુ ઠંય' 
પાડતું. પપાંઉં ઠંડુ પડે ને તેમાં એ ઠંડુ દૂધ ભેળી પાછું ચુલે મુકવું. કેઇઇવાર 
દૂધ ફાટી જ્નય એવું દેખાય તેથી ખીહવુ નાહિ. પણુ દૂધ બળી ધટ માવા 
જેનું થાય ત્યાં સુધી ફ્રેરવ્યા કરવું. ધટ થવા આવે ને તેમાં છહુંદેલી બદામ નાખી 
તદન ધટ સુકું જેવુ' થાય ને ઉતારવુ(. ઠંડુ પડે ઈડાં ભાંગી સફેદીને ચઢાવી, 
તેમાં દાળ ભેળીને તે નાખવી, તથા એલચી-શનયકફળ ને વેનીલા નાખી મીકસ 


૧૨૩ 


કરવુ, પછી એક ડીશને માખણુ લગાડી તેમાં ભુ'જવુ, મઝાનું' લાલ 
ભુજતય ને કાઢવું. 


આ પુડીંગ આંમડ પુડીંગના જેવું' મઝાનું થાય છે. 


310971 ઘ1151દા'ત. 

વા પારેર દૂધ જ ચમચા ખાંડ ૩ કડાં ૧1 ચમચી વેતીલા 

ખે ચમચા ખાંડને એક કાંસ્યામાં નાખી ચુલે મુકવી. તેમાં પાણી 
નામવું નહિ. લાલ જેવી થાય કે એક નકસીના મોલ્ડમાં રેડવી, અને આખાં 
ઝે જ. શ... કડ ૬ ૦. કિ હ ૧ ક 
મોલ્ડને લાગે તેમ મોલ્ડમાં ફેરવવી. દૂધને ઉકાળવા મુકવું. એક બખોલમાં ખે 
ચમચા ખાંડ તથા ૩ ઈડતે ભાંગી એગખીટરે ચઢાવવાં. દૂધને પ-૬ ન્નેશ 
આવે કે ઉતારી ઈડંતી મેળવણીમાં નાખી મીકસ કરવું ને વેતીલા ભેળવે।. 

એક તપેલીમાં મોલ્ડને મુછી મોલ્ડ અરધું' ભરાય એટલુ પાણી રેડી ચુલે 
મુકવુ, ને મોલ્ડના મોઢાને કાગળ વીંટાળી દેવુ. તપેલીને ઢાંકણુ ઢાંકવું. 
૧૫-૨૦ મિનિટમાં બક્‌ાપ્તતે કડણુ થાય કે ઉતારી પાડવું. હડ પડેને એક 
ડીશમાં બહાર કાઢવું. 


5001૪૯ રિ011 - ગાતંત1૪. 


કઈ જમ-સ્ટ્રોખેરી કે રાસ્પખેરી 
૭ ચમચા ખાંડ ખપ મૃજબ 
પ ચમચા મેડ ૨ ચમચા શેરી 


કસ્ટર્ડને માટે :--- 


૧1 પાશેર દૃધ ર ઔંસ ખાંડ ૧ ચમચી વેતીલા 
સ્પા બા ચમચો મેડો જ 
ફેકને માટે :--૩ આખાં ઈડાં ભાંગી તેમાં ખાંડ નાખી, એગખીટરે 
આશરૅ ના કલાક ખુબ ડોહવીને ધણીજ ધટ પીળી મેળવણી કરવી. પછી 
તેમાં મેડા નાખી અળગે હાથે મેળવવો, ને ખુમચામાં નાખી ભુ'જવા મુકવુ. 
જર્‌ા બ્રાઉન થાય ને કાઢવું. કાલીને એક કાગળ ઉંધું મુઠી, કાગળ સાથે રેલ 
કરી વીંટાળી દૈવુ',. અડધે કલાકે કાઢી તેની ઉપર જામ પાથરી, પછી કાગળ 
વગર અમથું રેલ કરવું. જે વચમાંથી આખું ચીરાય તો તે બ'ને ચીરેલાં 


૧૨૪ 


પડોની ઉપર જામ પાથરી, અક્રેકની ઉપર ખેઉ પડે ગોઠવી પાછું રોલ કરવું. પછી 
ભનેઇએ તો એમ આખુ રહેવા દેવુ', ને જનેઇએ તો તેમાંથી સ્લાઇસો કરવી. પછી 
તેતી ઉપર શૈરી નામી નરમ કરવું. શેરી નહિ હોય તો થોડાં દૂધમાં વેનીલા કે 
ખીજું કઇ એસન્સ નાખી, નરમ કરી, પછી તેની ઉપર નીચલું કસ્ટડ બનાવી 
રેડનું. રેરી કે દૂધ નામ્યા વગર અમથું કસ્ટડ' રડવાથી તે કેકમાં શોષાઇ જશે નહિ. 

કસ્ટર્ડને માહે :--બે આપ્ાં ઈડૉમાં ખે ઓંસ ખાંડ તથા ના ચમચો મેડા 
નાખી મીકસ કરવું. ૧1 પાશેર દૂધને ત્રણુ કકડા પાડી તે ગરમ દૂધ કડાં ખાંડતી 
મેળવણીમાં રેડવું, ને ત્રણુ વખત એક વાસણુમાંથી ખીજ વાસણમાં રેડવું તે પછી 
ચુલાપર જરાવાર મુકી, કક ડે પડવા અગાઉ ઉતારી પાડવું, ને તેનાં વેનીલા નાખવો, 


5880 ગિઉળં1૪. 


૩ ઓંસસાખુ ચોખા ૧ ઔંસ માખણ ૩ 

ર ઔંસ ખાંડ બા શેર દૂધ બા ચમચા વેનીલા 
સાખુ ચો'ખાને ના શેર દૂધમાં એક કલાક ભીંજવવા. પછી ચુલે મુ 

ફેરવ્યા કરી, દૂધ શેષાઇતે ઘટ ખીર જેવું થાય ને ઉતારવું. તુરત તેમાં 

માખણુ ને "ખાંડ નાખી મીકસ કરી &ં૬' પડવા દેવું. &ડુ પડે ને તેમાં 

ઇંડાની દાળ નાખવી, તથા સફેદીને કફ ચઢાવી તે તથા વેનીલા નાખવે. 

ડીશને માખખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી બભું'જવા મુકવુ. 


કેક, પેસ્ટ. 
1૮૦ રિ011. 
સ્પ'જ કેકને ભાટે:-- 
૩. ર ઔંસ મેડા ર મોટા ચમચા 
ર ઓંસ ખાંડ ૧ ચમચી માખણુ  ફ્સ્પખેરી ભમ 
કસ્ટર્ડને માટે :-- 
૧ પાશેર દૂધ બા ઓંસ જછલેટીન ૩3 રતલ બરફ 


ર્‌ ઔંસ ખાંડ ' ૧ ઇંડાની દાળ 
૪ ઔંસ ક્રોમ ૧ ચમચી વેતીલા 


૧૨૫ 


સ્પ'જ કેક ભસાટે:--એક ખોલમાં ૩ ઈડાં આખાં ભાંગી તેમાં ખાંડ 
નાખી, લાકડાંના મોટા ચમચાથી લગભગ ર૨૦ થી ૩૦ મિનિટવેર ખુબ 
ધુ'ટવુ, ને મેળવણી ઘટ ક્રીમ જેવી કરવી, પછી તેમાં મેડો નાખી અળગા 
હાથે મીક્સ કરવું. એક નાની ખુમચીને માખણુ લગાડી તેપર્‌ મેળવણી 
રેડી ભદ્ઠીમાં ભુ'જવા મુકવું, ખીલીને બદામી રંગનું ભુન્નય ને કાઢવું, ને 
એક લાઇન વગરનો સફેદ તાવ લઇ તેમાં તે ગરમ ગરમજ રેલ કરી દેવુ. 


કસ્ટર્ડ માટે --જલેટીનને નવટાંક પાણીમાં ન કલાક ભીંજવવું, 
દૂધને ચુલા પર ગરમ કરવા મુકવું. એક સફેદ કોડીના બોલમાં ઈડાંતી દાળને 
ખાંડ નાખી ધુટવું. દૂધને કકડા પડે કે તે ગરમ દૂધજ ઈડા ખાંડની મેળવણીમાં 
નાખી દેવુ'. (ગરમ દૂધમાં ઈડાંતી મેળવણી નાખવી નહિ, ર્નાહે તો દૂધ ફાટી 
જશે.) તે મેળવણીને પાછી તપેલીમાં નાખી ચુલે મુકવી ને કકડો પડવા 
અગાઉ ઉતારી પાડવી, ને તે ગરમ ગરમનેજ ભીંજવેલાં જલેટીનમાં નાખી 
દેવુ, તેમાં વેતીલા ભેળી મીકસ કરીને &'ડા પાણીમાં મુકવુ. 


ક્રૉમમાં ૧ ચમચો 'ખાંડ નાખી બરક્માં મુકી એગખીટરે ચઢાવીને ઘટ 
બનાવવી. તેને જલેરીનવાલી મેળવણીમાં નાખી દેવી, ને તે મેળવણીને બરફપર 
મુકવી. સાધારણુ કાકાના દાબડા જેવો! ગોળ-લાંખો દાબડો લઇ સાક્‌ કરી, 
તેના તળીયામાં બરક્‌ ઉપર મુકેલી મેળવણી ખ્લાંમાંશ જેવી ધટ થાય ને 
૪-પ ચમચા જેટલી નાખવી, 

રોલ કરેલુ સ્પંજ કેક છે, તેને શોલ કીધેલું કાઢી, પહેળું કરી તે પર્‌ ફરતી 
“તમ ૭રીએ પાથરવી, ને પાછું રોલ કરી દાબડાની વચમાં ઉભ્નું' મુકવું, ને તેની 
આસપાસ ને ઉપર ફરતું બાકીનું બ્લાંમાંશ નાખવું, જેથી કૈક કાઇ જશે, પછી 
બરક્‌પર મુકવું. ખ્લાંમાંશ વધારે કહેણુ બ ધાય કે દાબડાને %કાં પાણીમાં સહેજ ખોળી 
એક ડીશમાં આખુ કાઢવું. (બહાર બધાયલું ખ્લાંમાંશ, ને અ'દરથી કૈક નીકળશે.) 





11135311185 €.1€. 


દ ઔસ મેડેા ભા રતલ ફરટ દરાખ ૧ ચમચી ન્નયફળ, તજ, 
૨ ઔંસ રવે ના રતલ અંગુરી યા લવગ, એલચા છુંદેલું 
બા રતલ માખણુ સુલતાના દરાખખ ૪ ચમચા બાળેલી ખાંડ 
બા રતલ 'ખાંડ ૦1 રતલ એરે'જ પીલ ૧ મેટા ચમચો વૈતીલા 
૬ષ્ડાં ૦ રતલ બદામ ૧ મોટો ચમચો ભ્યાંડી 


૦1 ર્તલજકીસમીસદરખ ૧ ચમચો કેર્વેસીડ 


૧૨૬ 

બદામ બાફી તેના ધણાં ઝીણા કટકા કરવા, કેરવેસીડ ખોખરી કરવી, 
ઓરે'જ પીલમાંથી પાતળી સ્લાદ્ઠસો કરી તેમાંથી નાના ટુકડા કરવા. દરાખને 
ચુંટી, ધોઇ કોરડી કરવી. સુલતાના દરાખને આખી નહિ રાખવી, પણુ કાપવી. 
'તયફળ, તજ, લવગ, એલચી થોડું લઇ તેને બારીક છુંદવુ'. બાળેલી 
ખાંડને માટે બીજ ત્રણુ ચમચા ખાંડ લઇ,, એક કાંસ્યામાં નાખી, પાણી 
નામ્યા વગર્‌ ચુલે મૃકવી. તદન વેરી લાલ થવા આવૈ ને તેમાં ૩-૪ ચમચા 
પાણી નામી, ડ્રેરવ્યા કરી કકડા પડે ને ઉતારવું. રવે। તથા મેઠો ચાળીને ભેળવે।. 


એક મોટા ખોલમાં માખણુ તથા ખાંડ નાખી લાકડાંના ચમચાથી મીકસ 
કરવું. પછી તેમાં ૭ ઈકૉની દાળ નાખી ધણોવાર વેર ધુ'*ધુ'ટ કરી તદન પીળા 
રગતી ઘટ મેળવણી કરવી. ૭ ઈકૉતી સફેદી ધણી કઠણુ ચઢાવવી. મેળવણી 
બરાબર ઘુટાઇ રહે ને તેમાં બધી દરાખ, ઓરેન્જ પીલ, બદામ, કેરવેસીડ 
ને છુંદેલો મસાલો બેળવેો. પછી ત્રણેક ચમચા ભરી બાળેલી ખાંડ, વેનીલા ને 
ખાંડી નાખવે.. (કૈક ખુલ્લા બ્રાઉન રંગનું થાય એટલી બાળેલી ખાંડ નાખવી, 
પછી બુન્નવાથી વધારે ધેરા બ્રાઉન રંગનું થશે). પછી રવા મેડામાંથી અર્ધા 
ભાગ મેળવણીમાં નાખવે. પછી ઈડાંની સફેદીમાંથી અધો ભાગ નાખી અળગે 
હાથે મેળવવો. પાછે। બાકી રહેલો રવો મેડો નાખી, બાકી રહેલી સફેદી નાખવી; 
ને અળગેજ હાથે બધુ' મીકસ કરવુ. કેકના મોટા મોલ્ડના તળ્યાંપર સફેદ 
કાગળ ગોળી કાપીને મુકવું, તેમજ આસપાસ ક્રતુ' ગોળ કાગળ મુકવું, એ 
કાગળને પહોેળાઈઇએ જરા વધારે રાખી નીચેની એક બાજુએ જરાજરા 
ચપકા મુકવા, જેથી બરાબર ખેસશે, તેમાં મેળવણી નાખી ભટ્ટીમાં ભુ'જવા 
મૃકવું. કેક ભટ્ટીમાં મુક્કા અગાઉ ભટ્ટીને ન ક્લાક તપાવવી. ધેર બ્રાઉન 
રંગનું થાય ને અદરવેરથી ભુ”નય ને કાઢવું. કાહ્યા પછી છરીથી ઉપરનું 
પાતળું પડ કાલી નાખી સપાટી સરખી કરવી, ને તેનીપર નીચે મૃજબ 
ફન્ડન્ટ આઇસીંગ પાથરવી. 


[:00તથ106 1તા11૪--એક પોંડ મોટા દાણાની ખાંડમાં એક 
કપ પાણી નામી ચુલે મુકવું, ખાંડ પીગળે ને ઉતારી એક કપડાંના 
કટકામાંથી ગાળી કાઢવી. પછી પાછી ચુલે મુઠી તર નીકળે તેમ 
ટાઇટ થાય ત્યાંસુધી રાખવી, પછી ઉતારી તેને ટેબલપર નાખી તવાથા 
ને ચમચા વડે, તે તદન સડ્રેદ ને માવા કરતાંબી વધારે ધટ થાય 
ત્યાં સુધી નેરમાં ફેરવ ફેરવ કરવું, એમ ધણેોે વખત સુધી ફેરવ ફેરવ 
કરતાં મેળવણી તદન સફેદ થશે, જેધઇએ તો ટેબલને બદલે એ મેળવણી 


૧૨૭ 


એક બોલમાં નાખી એગખીટરે ખુબ નેરમાં #ીણુવવી, તેથીબી તદન સફેદ ને 
બ્રટ થશે. આ પ્રમાણે કરતાં મેળવણી કૈકપર રેડવા માટે ઘણી કઠદેણુ થાય છે, 
તેથી મેળવણીવાળાં બોલને એક પાણીની ખુમચીમાં મુકી તે ચુલાપર મુકવી, 
જેથી મેળવણી પાછી જરા પાતળી લાહી જેવી થશે. તેને ઉતારી ગરમ હોય 
તેટલાંજ કેકને મથાળે તેમજ આસપાસ નીચે ગોળ ફરતી એક ચમચાથી 
રેડવી, પછી તેને સરખી પાથરવા માટે એક છરીતે ગરમ પાણીમાં ખોળી તે 
ફેરવી આઇસીંગને કેકપર બધે સરખું પાથરવું. નકશી પાડવા માટે 10094] 
1010૪ (રોયલ આઇસીંગ) એક પડાતી સફેદીમાં ના રતલ આઇસીંગ 
શુગરને વારી પછી ચાળી કારીને મીકસ કરી, તેમાં ૧ લીંખુની ચીર નીચવી 
ખુબ મીકસ કરવું, જ્યારે મેળવણી બરાબર તૈયાર થાય, ત્યારે તેતે એક કાગળના 
પડામાં ભરી, પડાની અણી આગળથી જરા કાપ મુકી તે વડે ગમે તેવી નકશી 
પાડવી. કેકપર આપ સીંગ ખીજે દહાડે કરવામાં આવે તો વધારે સારૂં. 
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૩ ઇડા ૦1 રતલ ખાંડ ૮-૧૦ સુંડના ગાંહયા 
૦ રતલ માખણુ બ રતલ મેડો ૧ ચમચા વેનીલા 


તજ, લવગ, એલસી, જાયફળ સામરું ભ ચમચી છુદેલુ. 


આ કેકમાં ૪ ઔંસ ખાંડ લેવી, નહિ તો તેને બદલે ખે ઓંસ ખાંડ 
ને ૩ ઔંસ ગોળ લઇએ તો પણુ ચાલે. 


સુને છુંદી, ભુકા કરી ચાળી તે ભુકો આશરે એક ઈડૅ'ના વજન 
જેટલે અથવા લગભગ સવા ઔંસ લેવો. ૨ એલચી, ૩ લવગ, ૧ નાને 
તજનો કટકો, ન જાયફળ એ બધુ સાથે છુંદી ભુકો કરી ચાળવુ. ખીજ ખે 
ચમચા ખાંડને ચુલે મુકી ફેરવ ફ્રેરવ કરી કાળો જેવી થાય ત્ય વેર બાળવી. 
પછી તેમાં ૩-૪ ચમચા પાણી રેડી, ડ્રેર્વી તેમાં કકડા પડે ને ચુલાપરથી 
ઉતારી &ડ્ી કરવી. 


કેકમાં જે બધી ખાંડ લેવાની હોય, તો એક ખોલમાં માખણુ નાખી, 
તેમાં "ખાંડ નાખી લાકડાંના ચમચાથી મીકસ કરવું. ખાંડ ગોળ ખેઉ લેવાને 
હોય તો ખાંડ સાથે ગોળબી લેવો. પષી તેમાં ૩ ઈંડાંતી દાળ નાખીને મીકસ 
કરી ફેરવ્યા કરવુ(, પછી મેળવણી બ્રાઉન કલરની થાય તેટલી તેમાં બાળેલી 
"ખાંડ નાખવી, પછી વેનીલા નાખવે, ને સફેદીને કછુ ચઢાવી તે નાખવી. 
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છેલ્લાં મેડામાં સુતો ભુકો ભેળી, તે નાંખી અળગે હાથે તળે ઉપર કરવુ. 
મોલ્ડમાં માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી ભુજવા મુકવુ. ક્રીસ્ટમસ 
કેકના જેવા કલરનુ' થાય ને કાઢવું. એ કેક ગમે તો એક મોટા મોલ્ડમાં 
એક આખુ બનાવવું, અથવા નાના નાના મેોલ્ડોેમાં ઘણાં બનાવવાં, 


ઉ0લ॥0ંડલટ મદ3111. 
કેકને માટે :-- 


૩ ઔંસ મેડા ૪ ઔંસ "ખાંડ ૧ ચમચા વેનીલા 
ર ઓસ માખણુ પડા ન્મ 


ર્‌ાન્ડન્ટ આધઇસીંગને માટે :-- 
૧ રતલ મેટા દાણાની 'ખાંડ. 

રોયલ આધ્સીંગને માટે:-- 
૬ ઓસ આપ્સીંગ શુગર ૦ લીંખુના રસ ર૫ 
થોડાં કીસ્ટલાઇઝડ ચેરીઝ ણ 

ચાર ઔંસ ખાંડમાં પાંચ ઈડાંતી દાળ ઘણોવાર સુધી ખુબ મીકસ 

કરવી. પછી પડાંની સફેદીને કહેણુ ચઢાવી તે ખાંડની મેળવણીમાં નાખી 
મીકસ કરવી. તેમાં માખણુને જરા તાવીને નાખવું, ને પછી મેડો અગાઉથી 
ભટ્ટીમાં જરાક સુકવીને તૈયાર રાખવે।, ને તે થોડો થોડી કરીને અળગે હાથે 
ખધે મેળવવો. તેમાં વેનીલા નાખવો. ખુમચીને જરા માખણુ લગાડી તે પર 
જર્‌ા મેડે ભભરાવી તેમાં એ મેળવણી નાખી ભુંજવા મુકવું. (ભટ્ટી અગાઉથી 
તપાવવી.) બાઉન ર્‌ગનું થાય ને કાઢવું. પછી તેને વચમાંથી ચીરી એક પડ 
પર્‌ બધે ફરતી ન્નમ પાથરી તેની પર બીજુ પડ ઢાંકી દેડું. પછી તેમાંથી 
લાંબી સ્લાઇસો કરી તેમાંથી ચોરસ, દાયમડ વગેરે શેપના કટકા કરવા. 


ફરોન્ડન્ટ આઇસીંગને માટે એક પૌંડ & ન'બરતી મોટા દાણાની ખાંડમાં 
બા કપ પાણી રેડી ચુલે મુકી ટાઇટ શીરે! કરવો. આંગળાં પરથી મોટા તાર 
નીકળે તેટલો કરવો. આંગળાં નજદીક રાખતાં તાર નીકળીને તુટી ન્નય તેવો 
નહિ કરવી. પછી તે શીરાતે ગમે તો એક ખોલમાં નાખીને એગખીટરે, નહિ 
તો ટેખલપર નાખીને તવાથાથી ફ્રેરવ ફેરવ કરવું, ને તદન સફેદ થપ્તતે ધટ 
કરડ્ેણુ થાય ત્યાં વેર ફ્રેર્વવું. ગમે તો એમાં લીંખુના થોડાં ટીપાં લેવાં. પછી 





૧2૯ 


એક ખુમચામાં પાણી રેડી ચુલે મુઠી તેમાં એ ઘટ કહેણ શીરાવાળા બેલ 
મુષ્ટી, ફેરવ ફ્રેરવ કરીને કેકપર રેડાય તેટલી ટીલી કરવી. પછી એમજ ચુલે 
રાખીને ઉપલાં કેકના ઉપરના ભાગપર ચમચો ભરીને લ૪ ફરતી નાખવી. 
એમ બધાં કેકપર પાંથરે ત્યાં વેર વાસણુ તો ચુલેજ રાખવું, રેડતી વખતે 
ચમચા પરથી કકપર્‌ પડે એટલી ધટ હોવી જેપએ. એ આઇપસીંગ બધે 
પાંથરી રહ્યા પછી તેનીપર ક'ઇ ડેકોરેશન કરવા માટે રોયલ આપસીંગ 
બનાવવી. તેતે માટે ૬ ઓંસ આઇસીંગ શુગરને ખેલમાં નાખી, તેમાં આશરે 
૧॥ પડાતી ચઢાવ્યા વગરની સફેદી ને ના લીંખુનો રસ નીચવવે, ને તેને 
ચમચાએ ફેરવી ફ્રેરવીને ખુબ ચઢાવવી. તદન સફેદ રગની થાય, ને મેળવણી 
ઉપરથી રેડતાં તદન સીધી પડે ને ધટ જેવી લાગે ક થયલી જણુવી. પછા 
તેને કાગળના પડમાં ભરી કેકપર આઇસીંગ પાથરેલી છે, તેની પર કાઇખી 
આકારે તરાંહ પાડવી. ઉપર એક ખે ક્રીસ્ટલાઇઝડ ચેરીઝ છુટાં મુકવાં. 
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ટરડૉં ર ઔંસ માખણુ પ ચમચા ઓરે'જ માર્મલેડ 
ર્‌ ઓંસ મેડે ર ઔંસ 'ખાંડ પ 
૧ કપ દૂધ ૦। ચમચો લીંબુનો રસ ન 


૧ ઔંસ ખાંડમાં ૧ ઔસ સાખણુ, ર ઓરસ મેડા ને ૩ ઈડા નાખી 
મીક્ષ કરી ખપતું ખપતું દૂધ નાખી મીક્ષ કરતાં જવું. મેળવણી ચાપટ 
જેટલી પાતળી થશે. પછી ક્રાઈગ પેનમાં ના ચમચી માખણુ નાખી તે તવાય 
ને કડછી ભરી મેળવણી નાખી, નીચેથી જરા લાલ થાય ને ઉપાડી તવાથાએ 
પડ ફેરવી દેવું, ને તરતજ નીચેનું' પડ સહેજ બદામી થાય કે ઉતારી પડ 
ફેરવી, તે પર એક ચમચો ઓરે'જ મામલેડ લગાડી ગોળ ગોળ વાળી દેવુ. 
અથવા દબલ વાળી, પછી એક છેડો અધે ભાગે વાળી, બીજે છેડો તેની 
ઉપર વાળી ત્રીકોણુ આકાર કરવો. ખબાજીની ખાંડને બારીક વાટી તે પાનકેક 
ઉપર થોડી ભભરાવવી, ને જરા લીંખુનો રસ કાંટવો, એવી રીતે સધળાં 
તૈયાર કરવાં. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૭-૮ પાનકેક બનશે. 


૧૭ 


૧૩૦ 
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ન રતલ મેડા ૦ રતલ ખાંડ ૩ ઔંસ ઓરેન્જ પીલ 
ન રતલ માખણુ ૩પ ૧ ચમચા વેતીલા 


એક ખોલમાં માખણુ નાખી તેમાં ખાંડ નાખી મીક્ષ કરી, તેમાં ૩ 
ઈડાંતી દાળ નાખવી, ને લાકડાંના ચમચાથી જ્યાંસુધી ખાંડ પીગળીને એકરસ 
થપ, પીળા રગતી ધટ મેળવણી થાય ત્યાંસુધી હલાવવું. તેમાં વેનીલા નાખી 
મીક્ન કરી, તેમાં ઓરેન્જ પીલની પાતળી ચીપ કરી તે નાખી હાથે મેળવવું. 
જેધઇએ તો ચમટી કેરવેસીડ નાખવી. સફ્રેદીને કઠંણુ કકૂ ચઢાવી તે નાખવી. 
પછી તેમાં થોડા થોડા કરીને બધો મેડો નાખી અળગે હાથે તળે ઉપર કરીને 
મેળવવો, પછી કેકના મોલ્ડમાં માખણુ લગાડવું, તેતીપર ચમટી પંડ 
ભભરાવવી, ને તે પર્‌ જરા મેડો ભભરાવવો. પછી ક્રેકતી મેળવણીને એ 
મોલ્ડમાં ભરીને ભુ'જવા મુકવુ: એતે ધણું લાલ કરવું નહિ, પણુ જરા વેરા 
રંગનું થાય ને કાઢવું. 


એક મોડું કેક કરવાને બદલે નાનાં નાનાં મોલ્ડમાં ભરી, તેવાં 
પાંચ છ મોલ્ડ સામટાં એક ખુમચામાં મૃષ્ઠી, ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવાં, એટલે મઝાના 
નાનાં કેક થશે. મોલ્ડ લગભગ પોણા ભરવાં, કે ખીલીને ઉપરવેર આવે. 
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૩ ઈંડાં, ૩ ઈડાં તોલીને તેના અર્ધા વજન જેટલી ખાંડ, ને અર્ધા. 
વજન જેટલો મેડા લેવો, એટલે ર ઔંસ ખાંડ ને ર૨ ઔંસ મેડા લેવે. 


૦ ચમચી વેનીલા ના ચમચી માખણુ 


એક કેોડીના ખોલમાં ઈડા ભાંગી દાળ તથા સફેદી સાથે મીહ્લ કરવી, 
ને તેમાં ર૨ ઔંસ ખાંડ નાખી એગખીટરે ખુબ એકસરખા હાથે ધુટયા કરવું. 
લગભગ વીસ પચીસ મિનિટ સુધી, તદન પીળા રગની મેળવણી થાય, ને 
એગખીટર પરથી ધટ જેવી પડે તેવી થાય ત્યાંસુધી ધુ'ટવું, જેમ જેરને હાથે 
એકસરખુ' ધણુાવાર ધુટાશે તેમ કેક હલકુ ને ધણું નરમ થશે, પછી તેમાં 
તૈનીલા નાખવો, ને એક હાથમાં મેડો લઇ થોડા થોડો નાખતાં જઇ અળગે 
હાથે મેળવવો. બધે મેડો નાખી રહ્યા પછી જરાખી નર્થી ઘુટવું' નહિ. 
એક ખુમચીને માખણુ લગાડી તેની પર'જરા મેડો છાંટવેો, એ મેળવણી જે 


૧૩૧ 


લચકા જેવી ને પીળા રંગની થયલી હોય તેને ખુમચામાં નાખી ખુમચાને 
ધરીને જરા હીલવવેો. પછી ભઠ્ઠીમાં મુકવું. બાઉન રંગનું થાય ને કાઢવું. 


ધરમાં તોલ જેખ નહિ હોય, ને આટલુ કેક કરવુ હેય તો તે માટે 
૩ ડાં, ૩ વચલા ચમચા ખાંડ ને પ વચલા ચમચા મેડા લપને કરવાથી 
તદન બરાખર થળ રહેશે. 


ઘરમાં ભ્રટ્ઠી નહિ હોય, ને ધરના સાધારણુ ચુલાપર કરવું હોય તો 
ખુમચીમાં નહિ કરવું, પણુ એલ્યુમીન્યમની સાધારણુ નાની તપેલીમાં અથવા 
એવી તપેલી જેવાં મોલ્ડ આવે છે તેમાં નાખી કરવું. પહેલાં કટેવેન ચુલા 
ઉપર મુકી નીચેથી સહેજ સળગાવી, પછી ઉપર પતરાં પર્‌ છુટા છુટા ઈંગાર 
મુકી ભુજવું, તો જરાવારમાં મઝાનું ભુન્નશે. 


સ૫'જ કેકની બીજ રીત. 


ઉપલી રીત પ્રેમાણેનોજ સામાન લેવો. પણુ ઈડાંની દાળ ને સફેદી 
છુટી પાડવી. સફેદીને કડેણુ કક્‌ ચઢાવવો, પછી તેમાં ખાંડ નાખી પાછી 
થોડોાવાર સફેદીને કાંટાએ ચઢાવવી. પછી તેમાં ઈડાંતી દાળ નાખી મીક્ષ કરવું. 
છેલ્લાં અળગે હાથે મેડો નાખી હાથેજ ફેરવી મીક્ષ કરવું. એક મોટું તાંબાનું 
ઢાંકણુ લઇ તેનાપર જરા માખણુ લગાડવુ. પછી કેકતી મેળવણીને તેપર 
નાખી ભઠ્ઠીમાં ભુજવા મુકવું. થાઉન રંગનું થાય ને કાવ્વુ. 


ના 





બીસ્કાૉટ. 
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૪ ઔંસ માખયુ ર ઓંસ બદામ ૩ ઔંસ "ખાંડ 
૪ ઔરસ મેડા ર ઈંડૉતી દાળ ૦ ચમચી એંસન્‍્સ ઓક્‌ આમંડ 


બદામને બાષી છોલીને ઝીણી પીસવી, એક ખોલમાં માખણુ, ખાંડ ને 
ઈંડાની દાળ નાખી ચમચાએ મીક્ષ કરવું. ખાંડ પીગળે ને પીસેલી બદામ 
નાખવી, ને થોડા થોડો કરી બધો મેડો નાખી મીકસ કરવુ, પછી એસન્સ 
નાખી કાગળના પડમાં મેળવણી ભરવી, ને પડાને તીચે અણી આગળથી 


૧૩૨ 


નાકુ પાડવું, એક ખુમચાને માખણુ લગાડી પડામાંથી તે મેળવણી છુરી 
છુટી પુરી ભુજ્વા મુકવી. બદામી રગની થાય ને કાઢવી, 
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૦॥ રતલ માખણ ચોખાનો આટા ખપ મુજબ 
બા રતલ મેડે ર રતલ આઇસ 
૧ ચમચી મીડુ 


મેડામાં ૧ ચમચી નીમક ભેળવુ. પછી બા રતલ માખણુના પાંચ સરખા 
ભાગ કરવા. તેમાંનો એક ભાગ મેડામાં ભેળવે. પછી આધ્સમાં થોડું પાણી 
નામી તે પાણીવડે મેડે બાંધવો. ધણેૂ। નરમ નહિ પણુ ચીવટ રાખવો. પછી 
તેની જડી રોટલી વણી, તેની ઉપર માખણુનો ખીન્ને ભાગ ચોપડવો, તે પર 
ચોખાનો આટો ભભરાવવે,, ને તે રોટલીને બને બાજુથી અર્ધી વાળી, બેઉ 
ભાગ વચમાં લાવવા. પછી તેને એક ડીશમાં મુકી તે ડીશ આધ્સના 
ખુમચા પર મુકવુ, ને તે ડીશપર ખીજુ' ડીશ કે ઉંદુ ઢાંકણું લઇ તેપર્ખી 
આઇસ મુકવુ. આ પ્રમાણે રોટલીને ઉપર્‌ નીચે આપસમાં મુકવી, પછી 
તેને પાંચ મિનિટમાં કાઢવી. પાછી તેની જડી રોટલી વણી, તે પર 
માખણને ત્રીજો ભાગ લગાડી તે પર ચોખાનો આટો ભભરાવવો, તેને 
બને બાજુથી અર્ધી વાળી પાછી ઉપર્‌ મુજબ આધસમાં મુકવી. એમ 
માખણુના પાંચ ભાગ પુરા થાય ત્યાં સુધી કરવુ. એટલે ચાર વખત આ 
પ્રમાણે રોટલી કરી તેને આઇસમાં મુકવી. પછી છેલ્લાં આધસમાંથી ફાટી 
જડી રોટલી વણી તેમાંથી ભાખરાની માફક જાડી બીસ્કીટ કાપવી, ને તેને 
ખુમચામાં એક કાગળપર મુકી ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવા મુકવી. ઉપરથી ભુ નય 
પછી ધીમી ભઠડ્ટીએ રાખવી, કે જેથી અ'દરવેર્થી મઝાની ભુ જય. 





9ટ્વાદ ડૉંડતા1(૩3. (બીજી રીત.) 


૧ રતલ મેડા ૨ ચમચી મીઠુ _ ૧ ચમચી ખેકીંગ 
૧ રતલ માખસણુ ૪ મોટા ચમચા ચોખાનો આઢો પાઉડર 

મેડો ચાળવો. મીઠુ વાટવું, પછી બનેને ભેળી દઇ પાણીથી રોટલી 
ન્રેવો નરમ બાંધવો. ઘણો વાર સુધી ગુ'દવો. પછી તેમાં ખેકીંગ પાઉડર 


૧૩૩ 


ભેળવે. પછી આટો ગુ'દવે નહિ. એ આટાના સર'ખા બે ભાગ કરવા. ટેબલ પર્‌ 
થોડે ચોખાનો આટા ભભરાવવેો, ને તેતી પર આટાનો અર્ધા ભાગ મુકવો, 
અને વેલણે ધણીજ મોરી ને કાગળ જેટલી પાતળી રોટલી વણુવી. પછી 
તેની ૫૨ મોટી છરી વડે ના રતલ માખણુ સફાધથી લગાડી દેવું. બધુ 
માખણુ એકસરખું ફરતી રેટલી પર આવવું જેષઈએ, પછી તેની ઉપર બધે 
ફરતો ચોખાનો અ રો ભભરાવવો. અને એ રોટલીના મોટી ૭રી વડે ૬ 
સરખા ભાગ કરવા, અને દરેક ભાગમાંથી પાછા ત્રણુ ત્રણુ ભાગ કરવા, એટલે 
૧૮ ચોરસ કટકા થશે. પછી તે કટકા અકેકની ઉપર, મા'ખણુનું પડ ઉપર 
રહે તેમ મુકવા, ને છેવટે ૧૮ મો કટકા, માખણુનું પડ અ'દર ”ળય એમ 
ઉલટો મુકવો. પછી તે પર ચોખાનો આટો ભભરાવી લાંબો ને લાંબો વણુવો, 
ને પછી ત્રણુ ભાગે ધડી વાળી દેવી, એટલે આશરે ૧ ઈચ જેટલી નડી ધડી 
થશે. પછી તે ઘડીમાંથી ખે ઈચ લાંબી પરી કાપી કાઢવી, અને તે પટીઓને 
ખુમચામાં છુટી છુટી મુકવી. ભદટ્ટીને ગરમ કરી તેમાં એ ખુમચો મુકવો. 
પહેલાં ૧૫ મિનિટ મોરી ભઠ્ઠી રાખવી, ને પછી ઘણી ધીમી ભઠ્ટીએ આશરે 
રપથી ૩૦ મિનિટ રાખવી બધાં પડ છુટાં દેખાય ને બ્રાઉન કલરની થાય 
ક કાદી લેવી. એ પ્રમાણે બાકી રાખેલા અડધા આટાના ભાગની પણુ 
બનાવવી. ઉપલા સામાનમાંથી આશરે બે રતલ બીસ્કીટ થશે. 
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૬ ઓંસ ચીઝ "ખમણેલું ૨ ઈની દાળ બા ચમચી દળેલાં મરી 
૪ આંસ માખખણુ જે ચમચા દૂધ ક 
૬ ઔંસ મેડે ૧ ચમચી ટેબલ સૉલ્ટ ફે 


ચીઝને નયફળનતી ખમણીથી ખમણુવું, ને ખમણ્યા પછી ૬ ઓંસ 
તોલીને લેવુ. ટેબલ સોંલ્ટને બારીક વાટી ૧ ભરેલી ચમચી લેવી, ને એક 
પત્થરતી ટેબલ પરે ખે ઈડૉની દાળ, ખમણેલું ચીઝ, મરી ને ટેબલ સૌલ્ટ સાથે 
મીક્ષ કરવું. મેડામાં ચીઝનો ભુકો ભેળવો, ને તે થોડો થોડો કરી બધો 
નાખતાં જઇ મીક્ષ કરવું, પછી ખે ચમચા દૂધ રેડવુ' કે જેથી છેવટે 
ભાખરાના આટા જેવો આટો થશે, પછી તેને ભાખરાના આટા જેટલુ 
ન્તડુ' વણી ખ૪ુલ્યાંએ ગોળ કાપી કાઢવી. પછી ખુમચાને જરા માખણુ 
લગાડી તેની ઉપર્‌ બીસ્કરીટ મુષ્ટી ભુજવા મુકવી. 


૧૩૪” 


ળિદ્ર॥ કૉંડતા113. 


સઃ 


૩ ઓસમાખણુ ર ઉંડાંતી દાળ ૧ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 
૬ એસ મેયો ૧ ચમચો દૂધ 
ર ઓંસ ખાંડ વા ઔંસ બદામ 


એક ખોલમાં માખણુ ને ખાંડ નાખી મીક્ષ કરવું, પછી તેમાં ખે 
ઈડૉતી દાળ નાખી "ખાંડ પીગળે ત્યાંવેર મીક્ષ કર્યા કરવું. પછી તેમાં એક 
ચમચો દૂધ નાખી પાછું ફેરવ ફેરવ કરવું. મેડામાં એક ચમચી ખેકીંગ 
પાઉડર ભેળવે, ને તે ભેળેલેો મેડો નાખી મીહ્લ કરીને તેને ટેબલ પર કાઢીને 
મસળવું, ને મસળીને ગોળા કરી વેલણે “ડી રોટલી વણુવી. તેની પર 
બદામને બારી છેક બારીક કાપી ને તે ભભરાવવી, ને તેને વેલ્રણે જરા 
દાખવી, તેમાંથી ૪ુલ્યાંએ ગોળ કાપી, ખુમચામાં જરા આટા ભભરાવી, 
તે પર છુરી છુટી મુકી ભું'જવી. ધણી લાલ કરવી નહિ. 


ફર ટુ 


બ્લાંમાંશ, જલી, કીમ, આઇસકીમ; વીગેરે. 
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વા શૈર દૂધ ના રતલ ડૅરીમાંની ક્રોમ હ રતલ ખરક 
૪ પડા ર્‌ ઔંસ ક્રીસ્ટલાદ#ઝડ કુટ ર શેર કાળુ મીઠુ 
છ ચમચા ખાંડ ૧ ચમચો વેનીલા મે 


ખદદામને બારી, છોલીને પીસવી ને ક્રીસ્ટલાઇઝડ ફુટને ઝીણી ઝીણી કાપવી. 


ચાર ઈડાંતી દાળમાં ખાંડ નાખી લાકડાંતા ચમચાએ ખાંડ પીગળે યાં 
વેર્‌ મીક્ષ કરવી, દૂધને સાત-આઠ કકડા પાડી, તે ગરમ દૂધ ચુલા પરથી 
ઉતારી ઈડાં ખાંડમાં નાખી દેવું, પાછું ચુલે મુકી બે ત્રણુ મિનિટ ફેરવ્યા 
કરી ઉતારી પાડવું, તેને કકડો પડવા દેવો નહિ. તે તપેલીને ઠંડા પાણીમાં 
મુકીને ઠંડી કરવી. ક્રીમમાં એક ચમચી ખાંડ નાખી આઇસ પર મુકી 
ખહારથી જરાક ઠંડી કરવી, પણુ ઘણાવાર આપસ પર રાખી બધાવા 
દેતી નહિ, મેળવણીને આપધ્સક્રીમના મોલ્ડમાં ભરી આસપાસ બરફના ટુકડા 
ને મીઠું નાખી ફેરવ્યા કરવું. જરા વારમાં વેતીલા નાખવો, ને પાછું 


૧૩૫ 


ફેરવ્યા કરવુ, ધટ થવા આવે ને તેમાં ઠંડી કીધેલી કીમ ને કોસ્ટલાઇઝડ 
ક્ટના કટકા નાખવા, પહેલેથી મેળવણી પાતળી હોય ત્યારે નને કુટ નાખીએ 
તો તે બધી નીચેજ દરી રહેશે, માટે જરા ઘટ કરીતે નાખવાથી ખધે 
ફેલાશે થોડ આઇસકોમ બંધાય ને ઢાંકણું ઉંધાડી, ઉપર તથા આસપાસ 
જે વધારે બ'ધાયું હોય તેમાં ચમચો ફેરવી મીક્ષ કરવું. મોલ્ડમાં બધું 
આઇસક્રોમ ઘટ થાય ત્યાંવેર ફેરવવું. 


અસલના આઇસક્રીમના મોલ્ડને બદલે હાલ નવી જતના ઓટોમેટીક 
મોલ્ડ આવે છે, તેમાં ફેરવવાની જરૂર પડતી નથી. પણુ તેમાં આઇસ તથા 
માંદુ' ઉપલાં પ્રમાણુ કરતાં વધારે લેવુ, ને આઇસના નાના નાના ટુકડા કરી 
મીટાં સાથે બેળવાથી તે બ'ધાશે. 
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૧ દજન સમારેલા ખડીઆ ૧ ચમચી સુઝી ચાઠ ૧ મેરા ચમચે ખ્રેન્ડી 


૦11 રતલ "ખાંડ પ-૬ એલચી ૪ રતલ બરક્‌ 
૩ ૬ડાંની સફેદી ૭-૮ લવગ જ 
૩-૪ તજના ટુકડા ૩ લીંબુનો રસ મ 


ખૂડીઆની પગ આગળની કોળી કાઢી, તેને ધોઈ તેનાં બબ્બે ઠુકડા 
કરવા. એક તપેલીમાં ખડીઆને નાખી તે ડુબે એટલું પાણી નાખી પ-૬ 
કલાક સુધી સુલે રહેવા દેવું. જે તેટલાં પાણી બળી જાય ને 'મડીઆ ચડેલા 
નહિ માલમ પડે, તો બીજુ ગરમ પાણી રેડવું, ખડીઆ ચડે ને ૪ મોટાં 
ગ્લાસ જેટલે રસ રહે કે દતારી ચાળશ્‌ીથી ગાળી કાઢવુ'* પછી ઠંડુ" પડે ને 
ઉપરથી બધે ચીકાશ મરથીનાં પીહછાંથી કાઢી લેવો, નહિ તો ચમચાએ કાઢવો. 
જો ચીકાશ રહી જશે તો જેલી ફાટશે નહિ, પછી તેમાં ખાંડ, ઈડૉતી ચઢાવેલી 
સફેદી, ઈડાંનાં કાટલાં, તજ, લવગ, એલચી નાખી ચુલે મુઠી એગખીટરે ખુબ 
હલાવ હલાવ કરવી, પછી ખુખ જેશ આવે કે લીંખુનો રસ ને સુકી ચાહ 
નાખવી. થેડે વારે જેલી ફાટીને તદન નીતરી થઇ! જય કે ફ્લેનલના 
કટકાથી ગાળવી. પછી તેમાં ખ્રેન્ડી ભેળવો, ને બરક્‌ ઉપર તે મેલ્ડને 
મુકવું. ઘટ બધાય ક મોલ્ડે હમેશ મુજબ બાહર કાઢવું. 





૧૩૬ 
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૧. ઓસ જલેરીન ૩-૪ તજના ટુકડા વ ઔરસ પત્તાં 
(જપેકેટઝ) પ ૬ લવગ પ-૬ ટીપાં કોાચીનલ 
૧ ઓસ આઇસી- ૩-૪ એલચી બા ચમચી વેનીલા 
ગ્લાસ (૧ પેકેટ) બના ચમચીલીંખુનો રસ ન ચમચી આમંડ એસન્સ 
ના શેર દૂધ રક ના ચમચી લેમન એસન્સ 
૬ ઓંસ ખાંડ ૨ ચમચી કોકા ૬ રતલ બરફ 
૦ રતલ ક્રીમ વા ઔંસ બદામ મ 


એક ઔંસ જલેટીનને ૪ પ્યાલાં પાણીમાં ૦॥ કલાક ભીંજવવું, ને 
દૂધમાં આઇસીંગ્લાસને ના કલાક ભીંજવવુ'. તેટલાં બદામ, પસ્તાંને બાછી, 
ખેઉને છુટી છુટી પીસવી. પડાતી સફેદીને કક્‌ ચઢાવવે. 


 ભીંજવેલાં જલેટીનમાં ૪ ઔંસ ખાંડ, એલચી, તજ, લવગ, ખે ઈની 
ચઢાવેલી સફેદી નાખી ચુલે મુકી એગખીટરે ખુબ હલાવ હલાવ કરવુ. ખુબ 
કકડા પડે ને સફેદી છ્ુછા જેવી થવા માંડે કે લીંબુના રસ નાખવો, પછી 
હલાવવુ' નહિ. જેલી ફાટીને ક્લીઅર થાય કે કપડાંથી યા જેલી બેગથી ગાળી 
કાઢી દંડી પડવા દેવી. એક કોડીનાં બખોલમાં ખે ઈડાંની દાળમાં બે ઔંસ 
ખાંડ નાખી મીક્ષ કરવું. દૂધમાં ભીંજવેલા આપ્સીંગ્લાસને ચુલે મૃકી, 
આઇસીંગ્લાસ પીગળે કે કકડો પડયા અગાઉ ઉતારી પાડવું, (નહિ તો કારી 
જશે) ને ઈડાંની મેળવણીમાં તે દૂધને રૈડી દેવુ, ને &'%' પડવા મુકવુ. દ 
પડે કે તેમાં ક્રીમ ભેળવી. પછી તેના ચાર ભાગ કરી જુદા જુદ્દા નાના 
કાંસ્યામાં ભરવી, એક કાંસ્યામાં પીસેલી બદામ ને આમ ડ એસન્સ, ખીન્નમાં 
પીસેલાં પસ્તાં ને વેનીલા, ત્રીન્નમાં કોચીનલના ટીપાં ને લેમન એસન્સ, 
ચોથામાં કાકાને પાણીમાં ભીંજવી પછી તે મેળવણીમાં નાખવો, ને એ જુદા 
જુદા કાંસ્યાને બરફ ઉપર્‌ મુકવા, ને લીલું જેવુ' બ'ધાવા દેવું, પછી એક 
પ્લેન નાનું મોલ્ડ (યા મોટે કાંસ્યો ) લપ તેમાં પહેલા કાંસ્યાની મેળવણી નાખી, 
તે ઘટ બ્લાંમાંશ જેવું થવા આવે કે તેની પર ખીન્ન કાંસ્યાંતી મેળવણી સક્‌ા'થી 
નાખવી. પછી ત્રીન્ન કાંસ્યાની, ને છેવટે ચોથા કાંસ્યાની મેળવણી નાખી 
એમ અકેકપર પડ કરી બરફ ઉપર વધારે ધટ બાંધવી. 


એક ડ્રેન્સી ખીલોરનુ' મોલ્ડ લઈ તેમાં જીલેટીનની જેલીને ત્રીન્ને ભાગ 
નાખી બરફ ઉપર ખાંધવી, જેલી બધાય કે પેલું ખ્લાંમાંશ એક પ્લેટમાં કાઢી 
તેના નાના ઠઠુકડા કરવા. અને તે બ'ધાથેલી જેલીપર કૂર્તા ગોઠવવા. ને 


૧ ડાક 


બાની જેલી ઉપર ફરતી રેડી દેવી, ને મોલ્ડને બરફ ઉપર જેલી બ'ધાય 
ત્યાંસુધી શખવુ. પછી તે આખુ મોલ્ડ ટેબલ ઉપર મોકલાવવું, ન્નણે નીચે 
ઉપર પારદર્શક જેલી, ને તે જેલીમાંથી ર ગીન પેપરમીન્ટના ટુકડા મુકેલા 


હોય એવું દેખાશે. એ મોલ્ડ શેભીતું લાગે છે તેમ ટેસ્ટમાં પણુ વધુ 
સરસ લાગે છે. 
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જલી માટે:-- 


બા ઔંસ જલેટીન ર-૩ તજના ટુકડા બા ચમચી લીંખુનો રસ 
૩ ઓંસ "ખાંડ પ-્‌ લવંગ વા ચમચી કેોચીનલ 
૨ રડતી સફેદી ૪-પ એલચી ર 

ક્રોમ માટે:---- 
ના ઓસ જલેટીન ૧ ચમચો વેતીલા ર ઔંસ ખાંડ 
૬ આસ ક્રોમ ૧૦-૧૨ ક્રાંસ્ટલાધ્ઝડ ૪ રતલ અર્‌ 
૧ નાનું કપ દૂધ ચરીસ 


જંલી માટે ખે કષ પાણીમાં નમા ઔસ જલેટીનને અરધો કલાક 
ભીજવવું. પછી તેમાં ખાંડ, ચઢાવેલી સફેદી, તજ, લવગ, એલચી નાખી ચુલે 
મૃઢવી, ને એગખીટરે હલાવ હલાવ કરવી, ખુબ ભ્નેશ આવે કે લીંખુનો રસ 
નાખવો. જરાવારમાં સફેદી છુ૭ા જેવી થ૪ જેલી ફાટી જશે, કે ઉતારી 
કપડાંથી ગાળી તેમાં કોચીનલ નાખી, હ ડી પડવા માટે પાણીનાં વાસણુમાં મુકવી. 


કીમ માટે ના ઔંસ જછલેટીનને ૧ કપ દૂધમાં પાણે! કલાક ભીજવવું. 
પછી ચુલે મુઠી ફક્ત ગરમ થાય ને જીલેટીન પીગળે કે ઉતારવું. (કકડો 
પડશે તો ફાટી જશે.) કીમમાં ખાંડ ભેળી બરફ ઉપર મુછી એગબીટરે ચઢાવી 
જીલેરીનમાં ભેળવી. પછી વેનીલા, ને ઝીણા! કાપેલા ચેંરીસના ટુકડા નાખવા 
ને બરફ ઉપર કહઠેણુ બંધાવા દેવું. એક મોલ્ડમાં જૈલીનો ત્રીજો ભાગ નાખી 
બરફ ઉપર કહેણુ બાંધવો. પછી વચમાં એક નાનુ ખાલી વાસણુ મુકવુ, ને તે 
વાસણુની આસપાસ બાકીની જેલી નાખવી. જેલી નાખ્યા પછી તે બરાબર 
બધાય ક વચમાં મુકેલું વાસણુ ધીરેથી કાદી લેવું. કદ્દાચ નહિ નીકળે તો તે 
વાસણુમાં %ુકુ ગરમ પાણી રેડનું, જેથી તરત નીકળી આવશે, જેવું વાસણુ 

૧૮ 


૧૩૮ 


નીકળશે કે વચમાં મોટો ખાંચો પડશે. પેલું કીમતું બધાએલું મોલ્ડ ઝ%કાં 
પાણીમાં મુછી, આખુ કાઢીને જંલીની વચમાં જે ખાંચો! પડયો છે તેમાં મુકી 
દેવું, એટલે આસપાસ જલી ને વચમાં ખ્લાંમાંશ જેવું લાગશે. 
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ના ઔંસ ૬લેરીન ૧ ઓસ "ખાંડ ર રતલ બરફ 
ભા શેર દૂધ ૨ કડાં 
૪ ઓંસ ક્રીમ ના ચમચી વેનીલા 


જીલેટીનમાં નવટાંક જેટલુ પાણી નામી એક કલાક ભીંજવી રાખવુ. 
પછી ખે ઈડૉતી દાળમાં ખે ઔંસ ખાંડ નાખી થોડું મીકસ કરવું. ને તેમાં 
દૂધ ગરમ કરીને તેને ઈંડાં ખાંડમાં નાખવુ, ને ત્રણુ વખત એક વાસણુમાંથી 
ખીન વાસણુમાં જરા ઉંચેથી ઝડપથી રડયા કરવું, જેથી ઈડૉનો વીસરાટ 
જશે. પાછું તેને ચુલે મુકી ફેરવ્યા કરવું, ને જરા વારમાં કકડો આવવા અગાઉ 
ઉતારી પાડવું, ને તે ગરમતેજ ભીંજવેલાં જલેટીનમાં નાખી દેવું, જેથી 
જીલેરીન બધું પીગળી જશે. તેને પાણીના ખુમચામાં મુકી ઠં કરવુ. તેમાં 
વેનીલા નાખવે.. ક્રીમમાં ૧ ચમચો ખાંડ નાખી, બરફપર મુકી તેને ચમચાએ 
ફ્રેરવ ડ્રેરવ કરી સહેજ ધટ થાય ને તે જીલેટીનમાં નાખવી, પછી તેને એક 
મોલ્ડમાં ભરી બરક્પર બધાવા મુકવુ, બધાયને આખુ મોલ્ડ ઉંધું કાઢવું. 


ખ્લાંમાંશ જીલેટીનનું. (ઓજી રીત) 


નાણ ઔંસ જીલેરીન ર્‌ ઓંસ ખાંડ ર્‌ ઔંસ બદામ 
૦11 રૈર્‌ દૂધ ર્પંડાં ર્‌ રતલ બરફ 


જલેટીનને ૪-૫ ચમચા દૂધમાં ભીંજવવું. બાકીનું ફૂંધ ગરમ કરવું, 
બે ઈડૉની દાળમાં ખાંડ મીકસ કરવી, ને તેમાં ગરમ કીધેલું દૂધ જરા જરા 
કરી બધુ નાખી દેવુ, ને પાછું ચુલે મુકી ફેરવ્યા કરવું ને કકડા પડવા 
અગાઉ ઉતારી પાડવું, ને તે ગરમ દૂધમાંજ ભીંજવેલુ' જલેટીન નાખી 
ફેરવ ફ્રેર્વ કરવુ. તેને ચુલા પર મુકવું નછિ, કેમકે ફાટી જશે. પછી તેને 
ઠડા પાણીના ખુમચામાં મુકી ફેરવ્યા કરવું. બદામને બારી, છોલીને પીસી 
નાખવી, ને તેમાં જરાક પાણી કે દૂધ નામી નરમ કરી ઉપલી મેળવણીમાં 
નાખવી. એક તપેલીપર ચાળણી મુકી, તેમાં એ મેળવણી નાખી ચમચો 


૧૩૯ 


ફેરવ્યા કરવો, ને ઉપર ન્નડી બદામ રહે તે કાદી નાખવી, પછી તે તષેલીને 
આઇસપર મુકવી, ને ચમચાએ ફેરવ ફેરવ કરવું. થોડું બધાય ને ખે 
ઈંડાની સફ્ેદીને કફક્‌ ચઢાવી તેમાં નાખવી. પછી તેને મોલ્ડમાં ભરી પાછુ 
આઇસપર મુકવું, ને બધાયને કાઢવું. જેઈએ તો એમાં વેતીલા ક 
બીજું ફઇ એસન્સ નાખવું. 
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બા ઔંસ જલેરીન ૧ ડરંડાંતી સફેદી ૪-૫ એલચી 
૪ ઓસ ફ્રીમ ૬-છ લવરગ ૩ રતલ બરકૂ 
વા ઓંસ પસ્તાં ર-ડ તજના ટુકડા કા 
૩ ઓંસ ખાંડ ૧ સમચો વેનીલા સ 


છલેટીનને ખે કપ પાણીમાં અરધો કલાક ભીંજવવું. પછી તેમાં એક 
ઈડાંતી સફેદી ચઢાવીને તે નાખવી, ને સાથે ઈંડાનું કોટલું ભચડીને નાખવું, 
તેમજ ખાંડ, તજ, લવંગ ને એલચી નાખી ચુલે મુકવુ, ને એગબીટરે હલાવ 
હલાવ ફરવું. ઉપર જેશ આવ્યા પછી હલાવવું નહિ. ન્નેશ આવ્યા પછી 
0૫૨ બધી સફેદી છઠા જેવી બ'ધાઇ આવશે, ને જલી નીતરી કાચ જેવી 
થઇ «શે. કાઇ વખત જે એમ જલી નહિ ફાટે તો તેમાં થોડાં ટીપાં 
લીંખુનો રસ નાખવે) તો કરારી જશે. પછી તેને ઉતારી કપડાંથી નીતરી 
જલી ગાળી ના"મવી, ને તેને પાણીમાં £'રી કરવા મુકવી. દેરી પડે ને તે ખોલને 
આધ્સપર મુષ્ી એગખબીટરે ચઢાવ્યા કરવી, એમ ઘણેોવાર ચઢાવ્યા કરવાથી 
જંલી જે ક્રોમ રગની નીતરી હતી, તે હવે ઘટ દૂધના પફ્‌ જેવી સફેદ થશે. 
ક્રીમને આઇસ પર મુકી ફેરવ્યા કરી, ઠંડી કરીને તે ખાંડ નાખ્યા વગર 
નાખવી. એક મેોલ્ડના તળ્યામાં થોડાં પસ્તાંને ઝીણાં કાપી તેને ક'ઇ તરાંહ 
ગોઠવવી, તેનીપર્‌ ઉપલી મેળવણીમાંથી થોડી નાખવી, બાકીની મેળવણીમાં 
બાકીના પસસ્‍્તાં ઝીણાં કાપીને નાખી તે મેળવણી પાછી ઉપર નાખવી. 
મોલ્ડને આઇસપર બંધાવા દેવુ. 
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પઊિતંન1€5 511014135૯ (દ 3810011 તીડ). 


ર આંસ ચીઝ ૩-૪બોઉઇયા ૧ ૭મણા ના ચમચી મરચાંની ભુક। 
ના ચમચો વેલાતી રાઇ ના ચમચી મીઠુ ૧ ચમચો ખાંડ 

૧ ઈંડાની દાળ ના ચમચી મરી ક 

૭ ઓંસ મેડા ના ચમચો 80011000 

૩ ઓઔંસ માખણ 3&00૦ 


દૂધ ખપ મુજબ બા ચમચો વુસ્તર સોંસ 


એક મારખબલની ટેબલ પર યા ખુમચામાં ઈડૉની દાળ, માખણ, ર્‌ઇ, 
બ ચમચી મીઠુ, ખમણેલું ચીઝ, મરી એ સધળાંને હાથે મીકસ કરવું. પછી 
2 ઓંસ મેડામાંથી સાટાને માટે ખે ચમચા જેટલો મેડો રાખી, બા૪ને 
ઈડાં માખણુતી મેળવણીમાં નાખતાં જઇ મીકસ કરતાં જવું, ને ખપ મૃજબ 
જર્‌ા જરા દૂધ નાખી સહેજ કઠણુ બાંધવો. ટેબલ પર્‌ સાટે ભભરાવી તે 
પર લાંબો ને પાતળા રોટલો વણુવેો. પછી તેની પાતળી સળીઓ કરી વડે 
કાપવી. તે સળીનેો થોડા ઢગલે ઉંચકી તેને વળ આપવે!, એટલે એક 
ગુથેલા માળા માકક તેનુ' ગુ'ચળું કરી, તેને પેટીસ બનાવવાના પેનમાં મુક 
ભુ'જવું. બદામી રગના ભુન્નય કે કાઢવાં. એ ન્નણે પક્ષીનો માળા થયે. 


માછલીને સમારી ધોઇ તેમાં ખે કપ પાણી રેડી બાફ્વી. બકાયા પછા 
તેની ઉપરનું ચામડું, તથા કાંટા કાઢી તે માંસમાં ના ચમચી મીડુ', મરચાંની 
ભુછ્ઠી ને ખેઉ “તના સૌંસ નાખી મીકસ કરવું. માછલીની મેળવણીને હાથને 
વળગે નહિ, માટે જરાક માખણુ તથા આટો હાથને લગાડી મેળવણીમાંથી 
ઝીણી લખબગેોળ ગોળી પાડી, ચકલીનાં નાનાં નાનાં ઈંડાં માફક બનાવવી. 
ખાંડને બાળી લાલ કરી તેમાં મેચીસનો એક છેડો ખોળી તે ઈડાંની ઉપર 
છુટાં છુટાં રીપકાં પાડવાં, એટલે ઈડાપર્‌ છાંટ પડી હશે એવું દેખાશે. 
એક પ્લેટમાં માળાને ગોઠવી તેમાં ૩-૩, કડાં મુકવાં. એવાં આશરે 
દ થી ૭, માળા બનશે. 


3તા1વા18112€. 


૦ રર દૂધ ૩ ચમચા ખાંડ 2૨ રતલ આધ્સ 
બા ડખી આપસીંગ્લાસ ૩ રીપાં એસન્સ એફ આમ ડ મ 
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આપસીંગ્લાસ્ત કે જીલેરીનની એક આખી ડખીમાંથી બરાબર એક 
ઔંસ વજનતુ' આપસીંગ્લાસ કે જલેટીન નીકળે છે, માટે જ્યાં ન્યાં ૧ 
ઓંસ લખ્યુ' હોય યાં તે આખી ડબી લેવી ને બા કે ના ઓંસ લખ્યુ' 
હેય ત્યાં તે પ્રમાણમાં લેવુ. 


એક મોટા કાંસ્યામાં આધ્સીંગ્લાસ નાખી તેમાં ૪-૫ ચમચા જેટલુ' 
પાણી નાખી તેને થોડો વખત ભીંજવવા દેવું. પછી દૂધ ચુલાપર મુકી તેમાં 
ખાંડ નાખી દૂધને એક કકડો આવે ને ઉતારવું, પછી આઇસીંગ્લાસને પાણી 
સાથે ચુલાપર મુકી તેને ફેરવ્યા કરવું. પહેલાં આપ્સીંગ્લાસ પીગળીને તદન 
પાણી જેવું થશે, પછી તેમાં ચમચો ફ્ેરમ્યાજ કરી જરા ધટ જેવું થાય ને 
ઉતારવું. દૂધને તથા આપસીંગ્લાસને બેઉને દં૬ું કરવું, પછી દૂધમાં આધ્સીંમ્લાસ 
ભળી દેવુ તેમાં આમડ એસન્સનાં ટીપાં નાખવાં, પછી તેને મોલ્ડમાં ભરવુ. 
એક ડડા પાણીના ખુમચામાં તે મોલ્ડ મુકી ચમચાએ અ'દરની મેળવણી ફેરવ્યા 
કરવી. સહેજ ઘટ થાય ને ખુમચામાંથી પાણી કાઢી તેમાં આધઇસના કટકા 
મૃ તેતી વચમાં મોલ્ડ મુકવું. મોલ્ડતી ઉપર એક રકાબી મુકી તેમાંબી 
આઇસનો એક મોટો કટકો મુકવો, જેથી ઉપરના ભાગનેબી ડક લાગી 
બંધાઇ નાય, નહિ તો હેઠેનું બંધાઇ જશે ને ઉપરનું ઢીલુ'જ રહેશે. આપસમાં 
મુકયા પછી ફેરબ્યા કરવું નહિ. બધાય ને મોલ્ડને %કાં પાણીમાં મુઠી તરત 
ઉંચઈ લઇ એક ડીશમાં તે મોલ્ડને આખુ ઉંધું' વાળવું, જેથી જેવા ઘાટનું 
મોલ્ડ હશે તેવું બ્લાંમાંચ એમનું એમ નીકળશે. 


ઓજ રીત. 
છાણ ઓંસ આઇ સીગ્લાસ ૩ પડા છા ચમચા વેનીલા 
જા પારીર દૂધ ૩ ચમચા ખાંડ ૨ રતલ ખરક 


આઇરસીમ્લાસમાં મોટું અધું કપ પાણી નામી આરારે પોણા કલાક ભીંજવી 
રાખણુ. પછી તેમાં "ખાંડ ને ૩ ઈંડાની દાળ નાખી મીક્સ કરવું, દૂધને કકડો પાડી 
તે ગરમ દૂધ આઇસીમગ્લાસ ને ઈંડાની મેળવણીમાં નાખી હીલાવવું, ને હૈંડા પાણીના 
ખુમચામાં તે તપેલી દ'ડ્ડી કરવા મુકવી, પછી તેમાં વેનીલા નાખવે।, જરા ઘટ 
થવા આવે ને મોલ્ડમાં ભરી ઉપલી રીતે આપધ્તસપર્‌ મુકી બધાય ને કાઢવું. 


જો આઇસીંગ્લાસ પાણીમાં આગળી ગયલું નહિ હોય, તો તેને ચુલા 
પર્‌ મુકવું, જરા વારમાં આગળી જરે, પછી પાંચ, દશ મિનિટ ચુલાપર 
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રાખી જરા ધટ કરી ઉતારવું, ને તે £ડુ થાય ને પછી તેમાં ઈડૉતી દાળ ને 
ખાંડ નાખવી, પછી કકડા પાડેલું દૂધ નામવુ. 


ખ્લાંમાંશમાં ક્રીમ નાખવાથી તે વધારે રેસ્ટદાર થાય છે. બજ્ને ફ્રીમ 
નાખવી હોય તો ખે ઔંસ ક્રીમ મગાવી, એક કાંસ્યામાં નાખી તેમાં એક 
ચમચો ખાંડ નાખવી. પછી તે કાંસ્યાને આઇસ પર મુકી થાડોવાર ચમચાએ 
ફેરવી જરા ધટ કરવી. (એકદમ ધણી ઘટ કરવી નહિ, નહિ તો માખણુ 
જેવી થઇ જશે.) બ્લાંમાંશની મેળવણી & ડા પાણીના ખૃમચામાં મૃક્ટી તેમાં 
વૈનીલા નાખતી વખતે ક્રીશ સાથે નાખવી. 





શાદ્વા0લર 1011. 


દ્‌ જફ ફ 
કેોનફલાવરના બ્લામાંશને માટે :-- 
૧ા ચમચો કોનેફ્લાવર ર્‌ ચમચા ખાંડ પ-૬ રીપાં આમ એસન્સ 


વા પાશેર દૂધ ૧ ૬ડાંતી દાળ 

જેલીને માટે :-- 
૧ ઔસ ઇલેટીન ૧ લીછુ બા ચમચી વેનીલા 
૪ ચમચા ખાંડ ૭ લવગ પ-૬ રીપાં કોચીનલ 
ર ઈંડાની સફેદી ૩ તજના ટુકડા ૩ રતલ બર 


બ્લાંમાંશતે માટે :--કોર્નશ્લાવરને બે ચમચા દંડા દૂધમાં મીકસ કરવો. 
એક તપેલીમાં બે ચમચા ખાંડ ને એક ઈડાતી દાળ નાખી મીકસ કરવુ, ને 
તેમાં બાકીના દૂધમાંથી એક ચમચો રાખી તે બાખીનું દૂધ ભેળી ચુલે મુકવુ, 
ને ફ્રેરવ્યા કરવું. નેશ આવવા અગાઉ ચુલાપરથી ઉતારી, મીહ્લ કરેલો 
'ાનફ્લાવર તેમાં નાખી, પાછું ચુલે મુકી ફેરવ્યા કરવુ. જરાવારે ધટ ખીર 
જેવુ' થાય ને ઉતારવું ને તેમાં આમ'ડ એસન્સ નાખવું. એક મોટા કાંસ્યામાં 
એક ચમચો દૂધ નાખી તેમાં ઉતારેલી મેળવણી નાખવી. (દૂધ નાખવાથી 
બ્લાંમાંશ જલદી ઉપડી આવશે ) પછી તે કાંસ્યાને ઠંડા પાણીમાં મુકવો. 


જેથીને માહે ?--જલેટીનને એક પાશેર જેટલાં પાણીમાં ના કલાક 
ભીંજવી રાખવું, પછી તેમાં બીજુ ના શૈર જેટલું પાણી રેડવુ' તેમાં બે ઈંડાની 
સફેદી ચઢાવીને નાબવી, તથા તજ, લવગ તથા ખાંડ નાખી ચુલે મુકવુ, ને 
એગખીટરે હલાવ હલાવ ફેરવું. લીંખુની છાલને ઉપરથી ધણીજ પાતળી કાપી 
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તે નાખવી. ન્નેશ આવે ને ના લીંખુનો રસ નાખવો, પછી હલાવવી નહિ. 
જ્યારે ઉપર બધુ ધાડ પીણું જેવુ' થાય ને જલી ફાટીને નીતરી થાય, ને 
ઉતારી કપડાંથી ગાળી કાઢવી, ને ઠડા પાણીમાં મુકવી, પછી વૈનીલા ભેળવે. 


કોનેક્લાવર બધાય ને કાંસ્યામાંથી આખું બહાર કાઢી, તેમાંથી પાતળી 
ચીપો કાપવી. એક મોલ્ડમાં ખે ચમચા જીલેટીનની જંલી નાખી, બરકૂ ઉપર 
સહેજ ઘટ બ'ધાય, કે આખા મોલ્ડની અદર બધે ઉપર સુધી ફેરવવી. મોલ્ડનાં 
તળ્યામાં બ્લાંમાંશની ચીપો આવા * સ્ટારના આકારમાં ગોઠવવી. બાજીની 
ચીપો મોલ્ડની કિનારીએ ઉભાઇએ થોડે થોડે અતરે ગોઠવવી. પછી તેમાં 
અર્ધી જલી રેડવી, ને તેને ધટ બંધાવા દેવી. બાકીની જલીમાં કોચીનલ 
ભેળી, તેને બરફ પર સહેજ ધટ બાંધી પેલી જંલીપર પડ કરવુ, વધારે ધટ 
બ્લાંમાંશ બધાય, કે સહેજ %કાં પાણીમાં મોલ્ડ જરાવાર બોળી કાઢી, એક 
પ્લેટમાં આખુ બહાર કાઢવું. 
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૧ ઓસ જલે?ીન ૩ ઓંસ "ખાંડ ૦1 ચમચો રાસ્પખેરી કલર 
ના શેર દૂધ ૩ પડા ઝ રતલ અર 
જ ઓઔંસ ક્રોમ ૧ ચમચી રાસ્પબેરી એસન્સ મકન 


જલેરીનને ન શેર દૂધમાં ના કલાક ભીંજવવુ. પછી ના શેર દૂધને 
ચુલે મુકી જેનેશ આવવા દેવે. તેટલાં ૩ ઈડાંની દાળમાં ખાંડ નાખી એગખીટરે 
ચઢાવવી. દૂધને જોશ આવે ને તે દાળને ખાંડની મેળવણીમાં ગરમ દૂધ 
નાખી મીહ્ઞ કરવું, પાછું તેને ચુલે મુઠી ફેરવ્યા કરી કકડો આવવા અગાઉ 
ઉતારી પાડી, તે ગરમનેજ ભીંજવેલાં જલેટીનમાં નાખી દેવુ. જે એમ કરતાં 
જીલેટીન પીગળ્યું નહિ હોય તો પાછું જરાવાર ચુલે મુકી દઇ કરવુ. ઠંડુ 
થાય ને આઇસ પર મુકવું. તેમાં રાસ્પખેરી એસન્સ ને રાસ્પબેરી કલર નાખવે।. 
ક્રીમમાં એક ચમચો ખાંડ મેળવી, આઇસપર મુકી થાડોવાર ચમચાએ હીલાવ્યા 
કરી ધટ કરવી. આઇસપરની મેળવણી જરા ઘટ થાય ને તેમાં ક્રીમ નાખવી. 
પાછું જરા વધારે ધટ થાય ને તેમાં ૨ ઈડાંતી સફેદી ચઢાવેલી નાખી, 
અદર મીક્ષ કરીતે બધાવા દેવુ. 


૧૪૪ 
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બા! રર દૂધ ૮ ડાં જ રતલ બરફ 
૧ ખસ જઇલેરટીન ૪ પડાતી દાળ ક 

જ ઓંસ ખાંડ ૧ વાપ્નન ગ્લાસ ખ્ોે'રી, નહિ તો વેતીલા, લેમન ને 
૬ ઓંસ ક્રીમ આમ ૩ એસન્સ મળી ૧ા ચમચી 


જલેટીનમાં નવરાંક દૂધ ભેળી એક કલાક ભીંજવી રાખવું. ચાર ઈડાંની 
દાળમાં ચાર ઓંસ ખાંડ નાખી મીકસ કરવુ. બાકીના દૂધને કકડે પાડી ને 
ઈડાં ખાંડમાં નાખવું, ને મીકસ કરી તેને પાછું ચુલે મૃકવુ, ને ફેરવ્યા કરી 
કકડો આવવા અગાઉ એક ખે મિનિટમાંજ ઉતારી પાડવું, ને તે ગરમને 
ભીંજવેલાં જલેટીનમાં નાખી દેવુ, તેને પાણીના ખુમચામાં મુકી દડ કરવું, 
મલમલના કટકાને ભીંજવીને નીચવી કાટી તે એક તપેલી પર મુકી તેમાંથી 
ગાળી કાઢવુ', જે તેમ કરતાં થોડું જલેટીન નહિ પીગળેલું લાગે તો તેને કાઢી 
નાખવું, પછી તેમાં ખ્રે'ડી નાખવો, નહિ તો એક ચમયી વેનીલા, ન ચમચી 
લેમન એસન્સ ને ૩-૪ ટીપાં આમ એસન્સ, એમ ત્રણે એસન્સ બળીને 
નાખવાં. કોમમાં એક ચમચો ખાંડ નાખી બરકપર મુકી, ચમચાએ ફેરવ 
ફેરવ કરી સહેજ ઘટ થાય ને દૃધની મેળવણીમાં નાખવી. આદ્ય ઈંડાની 
સફેદી ચઢાવી, તેને એક ખોલમાં નાખી, બરફ પર મુકીને એગખીટરે થોડો 
વાર હંલાવવી, તેમાં જલેટીન ને દૂધવાળી મેળવણી રેડી એગખીટરે હલાવ 
લાવ કરવુ. પછી જરા ધટ થાય ને નાના નાના મોલ્ડમાં, નહે તો એક 
મોટાં નકશીનાં મોલ્ડમાં ભરી બરફ પર બધાવા મુકવુ. 
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૧૨ સ'તરા ૩-૪ ટીપાં આમ એસનન્‍્સ ૧ ચમચે ખ્રેન્ડી 

જ સપરચ'૬ ૬-૪ રીપાં લેમન એસનન્‍્સ ૪ ઔંસ ક્રીમ 

૧ નાનુ પપાંઉં બા। ચમચા વેતીલા ૬-૭ ટીપાં કોચીનલ 
૩ કેળાં ૩-૪ તજના ટુકડા ૪ રતલ બરડ 

૦ રતલ લીલી દરાખ ૬-૭ એલચી બા રતલ ખાંડ 


સતરાના ઉપરથી થેડાં ડીયકાં કાપી સફાઇથી અ'દરતી ચીરો કારી 
લેવી, ને ૬ સંતરાની ચીરેતી ઉપરતી ચામડી કાઢી નાખી અકૅકના બખ્ખે 
ટુકડા કરવા. સપરચદતી છાલ છેલી આખાં રાખી તેમાં ૧ કપ પાણી રૈડી, 
સહેજ નરમ બફાય કે કાઢી લઈ તેના ઝીણા ઢુકડા કરવા. દરાખના ખખ્બે 


૧૪૫ 


ટુકડા કરવા, કળાંને ઉભાં ચીરી સ્લાઇસ કરી તેના ઝીણા ટુકડા કરવા, પપાંઉંની 
હઠાલ છોલી ખી કાઢી, તેના પણુ ઝીણા ટુકડા કરવા ને બધી ફટા ભેળવી. 


૬ સંતરાની ચીરેનો રસ કરી તેમાં મા રતલ ખાંડ (ફક્ત એક ચમચો 
ખાંડ ક્રમ માટે રહેવા દેવી) નાખી ચુલે મુઠી “નેશ આવે ને ખાંડ ઓગળે 
ક ઉતારી, મીક્ષ કટમાં નાખવી. તેમાં એલચી, તજતા ટુકડા, ખ્ેન્ડી તથા 
વેનીલા, આમ ડ ને લેમત એસન્સ લેળવું. (ને ત્રણુમાંનું એક એસન્સ 
વાપર્યું હેય તો પણુ ચાલે.) કાચીનલ પણ્‌ ભેળવે. એ બધી મીક્ષ કુટને 
અ'તરાના ખાખામાં પોણું ભરવું. 

કમમાં ૧ ચમચો ખાંડ નાખી બરફ ઉપર મુકી એગખીટરે ચઢાવી 
ઘટ બનાવવી. તેતે કૂટ ઉપર્‌ સતરાનું મોઢું ભરાય એટલી ચમચાએ 
નાખવી, તે બધા સતરાને બરફ ઉપર મૃ ઉપર સતરાના ઢાંકણ હાંકી દેવાં, 
બધાય ને કાઢવા. 


1(લ!ઇલા ૬1૯41. 
સ્પ:/જ કેક માટે:-- 
કપડાં રે ઔંસ ખાંડ ર ઓસ મે 


ક્ટ-સ્ટુ માટે:-- 


જ સપરચદ ૪-૪ તજતા ટુકડા ૬ એલચી 
૧ મોટો ચમચો ખાંડ ૭ લવગ ર 
પશુ 
કસ્ટડ માટે :--- 
૧ કપ દૂધ ક મોટો ચમચો મેડો ૧ મેટા ચમચે ખ્રેન્ડી 
૧ પડની દાળ બા ચમચી વેનીલા ૧ રતલ બરફ 


૧ મોટો ચમચો ખાંડ જ ઓસ ક્રોમ 


ઇજક 


સ્પ'જ ક્રેક માટે:--૩ આખાં ઈંડાં ભાંગી તેમાં ખે ઓંસ ખાંડ 
નાખી, ધટ મેળવણી થાય ત્યાંસુધી એગખી2ર ખુબ ચઢાવવું, પછી તેમાં મેડે। 
નાખી અળગે હાથે મીક્ષ કરવો. એક નાની થાળીને જરા માખણુ લગાડી 
તેમાં એ મેળવણી નાખી બુ'જવા મૃકવી. ખ્રાઉન ર ગનું ભુન્નય ને કારી 
તેના ચોરસ ટુકડા કાપવા. 
૧૯ 


૧૪૬ 


ઝુટ-સ્ટુતે માટે:--સપરચદને છેલી તેના ઢુકડા કરવા. તેમાં એક 
કપ પાણી, તજ, લવગ ને "ખાંડ નાખી, ચુલે મુકવુ. જ્યાંસુધી સપરચ૬ 
નરમ થાય ત્યાંસુધી રહેવા દેવુ. નરમ થાય ને ચુલાપરથી ઉતારી તેમાંથી 
તજ, લવગ કાઢી લેવાં. 


કસ્યર્ડને માટે:--એક ઈની દાળમાં ૧ ચમચો ખાંડ ભેળી બરાબર 
મીક્ષ કરવું, પછી તેમાં એક ચમચો મેડા મીક્ષ કરવો. એક કપ દૂધતે 
ન્નેશ પાડી તે ગરમ દૂધ ઈડાંતી મેળવણીમાં નાખી પાછું ચુલે મુકવું, ને 
જેશ પડવા અગાઉ ઉતારી પાડવુ' ને તેમાં વેતીલા ભેળવે. 


કીમમાં એક ચમચો ખાંડ નાખી, તેને ખરક પર મુની એગખીટરે 
ચઢાવી ધટ કરવી, પછી ખબરક્‌ પરથી કારી લેવી. 


એક ખીલોરી કાચનું મોટું મોલ્ડ લઇ તેમાં પહેલાં નીચે સ્પંજ કેકની 
સ્લાઇસો મુકવી, તે પર્‌ ગા ચમચો બ્ેન્ડી નાખવો. પછી તેતી પર સપરચ ૬ના 
ઢુકડા પાંથરી દેવા. તેની પર્‌ પાછી સ્પંજ કકતી સ્લાઇસો ગોહેવવી, 
બાકીનો ખ્રેન્ડી નાખવો. તેની ઉપર કસ્ટડેનું પડ કરવું, ને તેતી ઉપર છેલ્લું 
ક્રીમનું પડ કરવું. જરાવાર મોલ્ડને બરફ ઉપર મુકી ઠં” થવા દેવુ. 
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૧ તડખુચ ૮ રતલ બરફ ૧ રતલ જદ કાળુ માંક 
૪ ઔંસ ખાંડ ૦। ચમચી ક્ોચીનલ 


એક આખાં તડબુચને ઉપરથી ગોળ ફરતું થે!દુક કાપી તે કાપેલું 
કાટલું કાઢી નાખવું, ને અ દરથી તડબ્ુચનો લાલ ભાગ ચમચાએ ઓખવી 
કાઢવો, ને ટુકડા હેય તેને કપડામાં નાખી કડછીએ યા લાકડાના ચમચાએ 
ધુ'ટી કાઢવા, જેથી બધે. રસ નીકળશે. આશરે આદ પ્યાલા રસ નીકળે તો 
ચાર ઔંસ પખાંડ ભેળવી. તડબુચ મોટું હોય ને વધારે રસ નીકળે તો તે 
પ્રમાણુમાં વધુ ખાંડ લેવી. ખાંડ મીક્ષ થાય ને તેમાં કોચીનલનાં ટીપાં નાખવાં. 


આઇસક્રીમ બનાવવાના મોલ્ડમાં એ મેળવણી નાખી, આસપાસ બરફના 
હુકડા તથા મીડું નાખી ફેરવ ફેરવ કરવું. રપથી ૩૦ મિનિટમાં બ'ધાઇને તૈયાર 
થાય કે કાઢવું, ને તેને પાછું તડબુચના પોકળ કીધેલાં કેટલામાં ભરી, ઉપર 
તેનું કાપેછુ ડીચકુ કાઢી નાખ્યું છે તે મુકી, આખું તડબુચ ટેબલ પર મોકલવું. 





૧૪૭ 


[1ત1લતા1॥ 001100૯6 1610. 
રાઉનટ્રીઝ ટેબલ જંલીનાં નીચલાં પેકેમો વાપરવાં :-- 


પેકેટ રાસ્પખેરી મલી ૧ પેકેટ એરૈન્જ જંલી ૩ રતલ બરકૂ 
૧ પેકેટ ગ્રીનગેજ જલી ૧ કપ પાણી દરેક પેકેટ માટે 
ગ્રીન, રાસ્પખેરી, તે ઓરેન્જ કલર દરેક ન ચમચી 


દરેક જેંલીનાં પેકેટને જુદાં જુદાં ઇનેમલના બોલમાં નાખી, તે દરેક 
બોલમાં અકેક કપ ગરમ પાણી નાખી ના કલાક ભીંજવી રાખવુ. 
રાસ્પખેરી જૈંલીમાં રાસ્પખેરી ફલરનાં ટીપાં, એઓરેન્જમાં એરેન્જ કલરતાં ને 
ત્રીનમાં થ્રીન કલરનાં ટીપાં નાખવાં, પછી બરફ ઉપર અકૈક ખોલ મુકી 
એગખીટરે પફની માફક ચઢાવવું. એમ ત્રણે ખોલને ચઢાવવું, પછી એક 
ફેન્સી મોલ્ડમાં પહેલાં રાસ્પબેરી, પછી મ્રીન ને છેલ્લાં ઓરેન્જ જંલીનાં 
પડ કરવાં, ને બરફ ઉપર એ પડ કરેલુ મોલ્ડ મુી વધારે ધટ ખ્લાંમાંશ 
જેવુ બ'ધવા દેવું. બધાય કે મોલ્ડતે સહેજ ૪ુકકાં પાણીમાં ના મિનિટ 
ખોળી પછી એક પ્લેટમાં ઉંધું કરવુ' જેથી આખું નીકળશે. 





જા મ, 


411001 1૮11. 
૧ રતલ જરદાળ ૧ રતલ ખાંડ ક 


જરદાળતે ડુબતાં પાણીમાં ભીંજવી રાખીને થોડીવારમાં ચુલે મુકવાં, 
ખફાતાં અ'દરથી &ળીઆ જલદી તીકળી આવશે. સહેજ નરમ જેવાં થાય 
ને તેને કાઢી ઠડા પાડવાં. પછી તેમાંથી ટ#ળીઆ કાઢી નાખવા, જરદાળુ 
કાઢી લીધા પછી તે જરદાળને બાકૂતાં જે પાણી વષ્ઝું હોય, તે પાણીમાં 
ખાંડ નાખી ચુલે મુકવું. ખાંડમાં નેશ આવે ને તેમાં જરદાળુ નાખવાં, 
ને ધીમે ચુલે રાખી લચકા જેવુ થાય ને કાઢવાં. 


૧૪૮ 


01૪૯ ા1દ'11416૯€. 


૧2 નારગી નાર ગીના ગરના વજન જેટલી ખાંડ 
રે નારંગીની છાલ ન 


નાર ગીને છેલી દરેક ચીરમાંથી ગર કાઢવો. બે નારંગીની છાલતી 
સ્લાઇસ કરવી. એક તપેલીમાં ખે કપ પાણી નાખી તેમાં છાલની સ્લાદસ 
નાખી ચુલાપર મુકવી, દશ મિનિટ પછી પાણી કાલી નાખી ખીનુ' 
બે કપ પાણી નાખવું. એમ ત્રણુવાર કરવું. જેથા નારંગીની છાલના 
કડવાસ મરી જશે. 


ખાંડમાંથી ૪ ઓંસ ખાંડ કાઢી નાર મીના ગરમાં ભળી ચુલે મુકવુ, 
આકીની ખાંડમાં ખે કપ પાણી નાખી તેનો ટાઇટ શીરે કરવો. તે શારે 
પેલી ગરવાળી તપેલીમાં નાખી દેવે, ને જ્યાંસુધી ઘટ થાય ત્યાંસુધી રહેવા 
દેવુ' ઘણી વટ કરવી નહિ કેમકે ઠડી પડતાં બ'ધાઇ જશે. માટે દૂધપાક 
જેટલી ઘટ રાખવી. પછી તેમાં ઉકાળેલી ઓરૈન્જની સ્લાઇસ નાખવી. 


1218 411. 
૩ રતલ (૧૧) પેર ૩ લૌખુ 
૩ રતલ ખાંડ કાચીનલનાં ખપ પુરતાં ર।ષાં 


૩ રતલ ખાવા લાયક પેર લેવાં. તેના પાતળી છાલ છોલી, તેના આડા 
બખે કટકા કરવા, પછી એક તપેલીમાં તે થુખે એટલુ, એટલે આશરે છ કપ 
પાણી નામી બાક્વા મુકવાં, બફાય ને પાણી કાઢી નાખી પેરને ચમચાએ 
છુંદવાં ને રસ કાઢવો, બરાબર છુંદાય ને કટકામાં નાપ્ખી રસ ગાળી લેવે।, ને 
પેર્‌ બકાતાં જે પાણી વધ્યું હોય, તે પેરના ગરનો જે કચ. નીકળ્યો, તેમાં 
નાખ્મી તે ગરને ચમચાએ છુંદી, બધે રસ કાઢી લેવો, ને તે ગર જુદો 
રાખવો. એક તપેલીમાં ૩ રતલ 'ખાંડ નાખી તેમાં ખે કપ પાણી રેડી શીરે 
કરવા ચુલે મુકવુ. પેરના ગાળેલા રસમાં ૩ લીંબુનો રસ નાખવે।. તે રસ ખાંડ 
પીગળે ને પાતળો શીરે થાય તેમાં નાખી ફેરવ્યા કરવું, (શીરે કરતી વખતેજ 
તપેલી મોટી લેવી, કારણુ પેરનો રસ નાખ્યા પછી શારો ઉભાઇ જશે ) 
પછી સાધારણુ રતાશ રગ થાય એટલું કેચીનલ નાખી મીક્ષ કરવું, ને થોડે 
વખત ફેરવ્યા કરવું. એક પ્લેટમાં ચમચા જેટલુ નાખી વચમાં આંગળી ભોકી 
ખે ભાગ પાડવા. જ્ને બે ભાગ મીક્ષ નહિ થાય તા થયલી ન્નણવી, નહિ તો 
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૧૪૯ 


ચુલેજ રહેવા ૬૪ ફેરવ્યા કરવી. ઉપર $ીણુ આવે ને ફરતી કિનારીએ જે 
સફ્રેદ ભાગ દેખાય તેને ચમચાએ કાઢી લેવો, ને બરાબર થાય ને સહેજ પાતળી 
ઉતારવી, કેમકે ઠ'હી પડતાં ધટ બ'ધાઇ જશે. ને વધારે ઘટ ઉતારશુ 
તો ઠંહી પડતાં કટકા બધાઇ જશે. તદત ડી પડે ને બાટલીમાં ભરવી. 


"૭ કિ 


તાફ. 


4111016 101€€. 


૧ રતર ખાંડ ૦1 ઓંસ માખણ ૧ ચમચી ભરી ક્રીમ 
પ ઔંસ બદામ ૧ ચમચી વેતીલા ઓંફ તાતેર 


બદામને બાળી, છેલી, તેનાં બખે ફરાડચાં કરવાં, ને તેને ધીમાં ભટ્ટીમાં 
સુકવર્વી, આ તૉ બનાવવામાં ખાંડ 4. નબરતી મોટા દાણાની લેવી, જેથ' 
તારી મઝાતી પારદશક જેવી થશે. એ "ખાંડ તપેલીમાં નાપ્મી તેમાં એક ક". 
ભરી પાણી નામાં ચુલે શીરે કરવા મુકવી. પાંચ મિનિટ પછી તેમાં ક્રોમ 
ઔઓંક તાતર નાખવું. ખાંડમાં કચરો હેય તો ગાળી કારી પાછું ચુલે મુકવુ. 
પછી શારે ઘણાજ ટાઇટ થાય, તે બદામાં રગ પકડે કે અદર બદામ નાખ 
દૈવી, ને ડ્રેરવ ફેરવ કરી અદર વેનીલા નાખી ફેરવવું, એક ખુમચીને માખણ 
લગાડી તેમાં એ મેળવણી ચુલ!પરથી ઉતારીને તરતજ અ'દર નાખી થાપવા, 
પછી જેવા ઘાટના કટકા કરવા હોય, તે મૃજબ કાપ મુકી કટકા કરવા. 





(00081111 કિદ્રા'3. 


૨ વાટી નાળિયેર ૧ ચમચી ભરી વેનીલા 
૧। રતલ ખાંડ ૭-૮ કોચીનલનાં *ીપાં 


નાળિયેરને સફેદ ખમણુવું, (તળિયે સુધી ખમણવું નહિ) પછી તેમાંથી 
ઝ ઔસ તોલવું. 

તપેલીમાં ખાંડ તથા મોડું પ્યા્ુ ભરી પાણી નામી ચુલે મુકી ટાઇટ 
શીરે કરવો. પછી ઉતારી ધૃતેમલના બોલમાં શીરો નાખી તેમાં ખમણેલુ 
કાપરૂ' ને વેતીલા નાખવે,, પછી તે મેળવણીને માલની ટેબલ ઉપર નાખ 


૧૫૦ 


તવાથા તથા છરી વડે ડ્રેર્વી ફેરવીને માવા જેવો! નરમ ગોળો કરવો, ને તેંત! 
બે ભાગ કરવા. . એક ભાગમાં કોચીનલ નાખી ગુલાખી બનાવવા. ખીન્ન 
અડધા સફેદ ભાગને તપેલીમાં નાખી, નીચે થાળીમાં ગરમ પાણી રેડી ઉપર 
તપેલી મુકી ફેરવ ફેરવ કરવું. એમજ કાચીનલવાળી તપેલીને પણુ પાણીમાં 
મુકવી, જેથી મેળવણી સહેજ નરમ થશે. 


એક પાઇ ડીશમાં નીચે માખણુ લગાડેલુ' સફેદ કાગળ પાથરી, તેપર 
સફેદ મેળવણી રેડી, તેની ઉપર કોચીનલવાળી મેળવણી નાખી એમ પડ કરવાં 
ને દરવા દેવું. બધાય ને ગમે તે આકારના કટકા કાપવા. 


0૦૦11111 ૬12161. 


૧ રતલ પાંડ ૧॥ કપ દૂધ ર ચમચી વેતીલા 
૧।॥ નાળિયેર ર ઔંસ માખણુ ૧ ચમચી માઠુ' 


પોણા રતલ ખાંડમાં ખે ઔંસ માખણુ નાખી ચુલે મુકવું, ને ફેરવ 
ડ્રેર્વ કરવુ. ખાંડ સહેજ બદામી રગ પકડે કે દૂધ નાખવું, ને બાકી રાખેલી 
પોણા રતલ ખાંડ નાખવી તથા મીઠું નાખવું. પછી થોડે વારે સહેજ ધટ 
શીરે થાય કે ખમણેલું કોખર્‌' નાખવું, ને પછી વધારે ટાઇટ એટલે ધટ 
ખીર્‌ જેવું થાય કે ઉતારી પાડવું, ને તેમાં વેનીલા નાખવો, ને લાકડાંના 
યમચાએ ખુબ ધુટવું જેથી મેળવણી ઘટ માવા જેવી થશે. પછી ટેબલપર 
માખણુ લગાડી તે પર મેળવણી નાખી બંધાવા દેવું. કઠેણુ થાય કે છરીથી 
ગમે તેવા આકારમાં કટકા કાપી કાઢવા. ' 


ગિંડાદ્રતા1ં0 [૫0૪૮. 


ર પડાતી સફેદી ર ઔરસ બદામ વૈકૂર પેપર 
ક ઓંસ આપસીંગ શુગર ર ઔંસ પસ્તાં 
૬ મોટા ચમચા સફેદ મધ ર ઔંસ કરીસ્ટલાઇઝડ ચેરીસ 


એક તપેલીમાં મધ, આઇપસીંગ શુગર ને સફેદી ભેળી ચુલે મુકવુ, ને 
ફેરવ ફેરવ કરવુ. બદામ, પસ્તાંને બારી તેતી ચચ્ચાર સ્લાઇસો કરવી ને 
ભટ્ટીમાં થોડો વાર સુકવવી. શીરે ટાઇટ થયો છે કે નહિ તે તપાસવા માટે 
એક રફાખીમાં શીરાનાં પ-૬ ટીપાં નાખી, તે કઠણુ ગોળી વળે એવાં 


૧પ્ય૧્‌ 
*્‌'ધાયાં હેય તોજ તેમાં બદામ, પસ્તાં ને કાપેલાં ચૅેરીસ ભેળવાં ને તરેત 
ઉતારી પાડવાં. એક વેફર પેપર લઇ તે પર એક ચમચો ભરીને મેળવણી 


મુકી, છરીથી વેક્‌ર પેપરતી કિનારી સુધી પાથરી, બીજુ વેફર પેપર્‌ ઢાંકી 
ઇવુ'' ગમે તો આખાંજ રાખવાં, નહિ તો તેના ટુકડા કરવા. 





સલાઇની ત્તૉરી, 


૧ પાશેર મલા' બ ચમચી છુંદેલુ' ૨1 ઓંસ માખણુ 
# ચમચા ખાંડ એલચી-ન્નયફળ માઈ 
૧ ચમચો વેનીલા દ-૧૦ બદામની સ્લાઇસ જ 


ખાંડમાં ના પ્યાલું પાણી નામી ચુલે મુકી ધણો ટાઇટ શીરે કરવો 
ને તેમાંન૮ મલાઇ નાખી દેવી, ને ધીમે ચુલે રાખી ફેરવ ફેરવ કરવુ. 
બદામી કલર જેવી બ'ધાય ને તેમાં વેનીલા નાખવો. પછી ઉતારી એક 
થાળીને જરા માખણુ લગાડી તેમાં એ નાખી દેવું, ને એક કાંસ્યાના તળ્યાંને 
જરાક માષખ્ખણુ લગાડી તે વડે થાપવી, પછી બદામની સ્લાધ્સસ નાખવી ને 
ગ્મેલચી-ન્નયફળ નાખી જરા બધાયને કાપ મુકવે. 





મીલ્ક તોરી. 
વા શેર દૂધ ૪ ઔંસ માખણ ૧ ચમચા વેતીલા 
૧ રતલ ખાંડ ૪ ઔંસ ક્રીમ હ 


દૂધને ચુલે મુકી કકડા પાડવા. દૂધપાક જેટલું ધટ થાય ને તેમાં ખાંડ 
નાખવી. પછી ચુલેજ રાખી થોડે વારે માખણુ નાખી ફેરવ ફેરવ કરવું, પછી 
ફ્રામ નાખીને ધટ લચકા જેવું થાય ને વેનીલા નાખવે।, રતાશ રંગનું થાય 
ને ઉતારવું, ખુમચાને માખણુ લગાડી તેમાં નાખી દેવુ, હરે ને કાપ મુકવા, 


સકરક'દ ને ખસણુની તૉટ્રી. 


૧ રતલ સકરક'દ 8 વાટી નાળિયેર 

ખાંડ (ક'દ તથા નાળિયેરના ખમણુના વજન જેટલી) એટલે આશરે ૧ થી ૧॥ રતલ 

૧1 ઔંસ માખણુ ૧॥ ઔંસ બદામ ના ચમચી છુંદેલું' એલચી-#નયકળ 
નવટાંક દૂધ ૧ ચસચેો વેતીલા ૩-૪ ટીપાં કોચીનલ 


૧૫૨ 


$ વાટી નાળિયેરને ખમણીને તેને નવટાંક દૂધમાં પીસવુ', સકરક'દને છેલી 
તેમાં ચાર કપ પાણી નામી બાક્વા મુકવો, પાણી સુકાઇને કદ નરમ થાય 
ને ઉતારી, કડછીથી ગરમ ગરમને ધુ'રી તદન ખારીક કરવો તેમાં પીસેલું 
નાળિયેર ભેળી દેવુ, બેઉ બરાબર બારીક થયલું નહિ લાગે તો ખેઉ લેળ્યા 
પછી પાછું પીસી કાઢવું, કદ ને ખમણુના વજન જેટલી ખાંડ લઇઇ, તેમાં ખે કપ 
પાભી નામી તેને ચુલે મુકી ઘણોજ ટાઇટ શીરે કરવો, પછી તેમાં કદ ને 
'મૂમણુ ભળેલું નાખી ચુલાપર ખુબ ફ્રેરવ ફેરવ કરવું. થોડીવારે માખણુમાંથી થે।ઇુ 
અુમચાને લગાડવા રહેવા દઇ બાકીનું અ'દર નાખવું, ને ધણોવાર સુધી ડ્રેરવ 
ફેરવ કરવું. તદન સુકું ગોળા જેવું થવા આવે ને તેમાં એલચી, ન્નયફળ, 
વેનીલા ને બદામની સ્લાઇસ નાખવી, ને રંગ લાવવા માટે કોાચીનલનાં ટીપાં 
નાખવાં. તદન સુકુ થઇ રહે ને ખુમચાને માખણુ લગાડી તેમાં નાખી ૬૫ 
થાપીને કટકા કરવા. ગમે તો કદ ના'ખ્યા પછી તે ઘટ થાય ને બદામની 
સ્લાઇસને બદલે થોડી પીસેલી બદામ નાખવી. 
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બા રતલ પાલસનનુ' માખણ પ મોલ્ડ ચમચા ગોલ્ડન સીરપ 
૧ રતલ મેડા ખાંડ બા નાની શીશ વેતીલા 
બા શૈર્‌ દૂધ ૦। રતલ બદામ 


બદામને બારી, છોલી ઝીણી ઝીણી કાપવી. એક તપેલીમાં માખણુ 
નાખી ચુલે મુકી પીગળાવવું. માખણુ પીગળે ને તેમાં ખાંડ નાખી હલાવ્યા 
કર્વુ', ખાંડ પીગળે ને ગોલ્ડન સીરપ નામે વેલાતી સીરપની બાટલી આવે છે, 
તેમાંથી પાંચ મોઢા ચમચા સીરપ નાખવુ, પાણું ચુલાપર રહેવા દ થો ડોવાર 
ફેરવ ફેરવ કરી નીચે ઉતારવું. ઉતાર્યા પછી થોડે વાર્‌ હલાવ હલાવ કરી 
અ'દર બધું ઠેંયુ દૂધ નામવુ, ને પાછું ચુલે મુકી ચાલુ ફેરવ્યા કરવું. સહેજ 
વ્રટ થવા આવે ને તેમાં બદામ ભેળી પાછુ ફ્રેરવ ફેરવ કરવુ, ને લચકા 
જેવુ' યાને ચીવટ તોરી જેવું થાય ને વેનીલા નાખી થેડા વારમાં ઉતારવું. 
એક ખુમચીને માખણુ લગાડી તેમાં નાખી ઠે પડે તે ચોરસ કટકા કરવા. 
જેધઇએ તો ઝીણા ટીશ્યુ પેપરના કટકા કરી તેમાં તેને લપેટવા. 


૧૫૩ 


ર. 
પરચુરણુ વાનીઓ. 
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૪ આઓસ બદામ ૩ ગબોંસ ખાંડ બાણ શેર દૂધનો માવે 

૪ ઓંસ માખણ ૩્ષડાં કફ 
310019 ૪819 માટે:---- 

૪ ઓંસ માખણ ૧ ઔંસ પ્માંડ ૧ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 

૮ ઔંસ મેકો ૧ ઇડાંતી દાળ ર ચમચા દૂધ 


એક કોાડીના ખલમાં માખણુ, ખાંડ તેં ઈડાંતી દાળ એ ત્રણેને ખુબ 
માહ્ન કરવું. થોડી બદામની સ્લાઇસ કરવી ને બાકીની બદામને પીસવી. 
એક શેર દૂધને બાળી તેતો માવો કર્વે. માખણ, ઈંડાં ને ખાંડની 
મેળવણીમાં પીસેલી બદામ તથા માવો ભેળવો. પછી તેમાં ૩ ઈડંની 
સફેદીને કફ ચલાવીને નાખવી. 


શોર્ટ પેસ્ટને માટે :--એક પત્થરની ટેબલ પર ખાંડને વેલણે ધણીજ 
બારીક કરી તેમાં એક ઈડાતી દાળ નાખી મીક્ષ કરવી. પછી તેમાં નમ 
રતલ માખણુ નાખી હાથે મીક્ષ કરવું. પછી તેમાં મેડો નાખી તથા ખે 
ચમચા જેટલું દધ નાખી મીક્ષ કરી મસળીને ગેળોા કરવે, ને તેને 
વેલખથી વણી કાઢવું. તાટલેત્સના મોલ્ડને ઉંધુ' મુકી તે ધાટે તેમાંતી કાપી 
કાઢવાં. નાના મોલ્ડોને જરા માપ્મણુ લગાડી તેમાં એ કાસ્ટ નીચે મુકવો, 
છેક કિનારીવેર લાવીને બરાબર ચોંઢાડવેો, તેની ઉપર માવા બદામની 
મેળવણી ચમચો ભરીને મુકવી, તેની ઉપર બદ્દામતી સ્લાઇસ મૃકવી. શએમ 
જેટલાં થાય એટલાં ભુંજવા મૃકવા. 





4001૯ ૫111001. 


વા રતલ સપર્ચ દ ૮ ઔંસ સુલતાના દરાખમ 
૬ આંસ ખાંડ ૧ મેરા ચમચો આખી રઇ 
બા ઓંસ સુંઠ વાણ પ્યાલું' સરકે 

ર્‌ કાંદા ર૨ ચમચી મરચાંની ભુષ્ી 


ખા ચમચી મીડ્‌' 
જ્‌૦ 


૧૫૪ 


સપર્ચદને છેલી તેના કટફ્રા કરવા. ૧ કપ પાણીમાં તેતે નરમ 
ચેરવવા. નરમ થાય ને છુદી કાઢવા, તેમાં ન॥ કપ સરકો, ના ચમચી મીડ” 
નાખવું. ખે છુદણાના કાંદા કાપી તે નાખવા. સુ'તે છુંદી તેતે ચાળી તેનો 
બારીક ભુકો નાખવે. રપતા દાણા નાખી મીક્ષ કરવા. જરાવારે મરચાંની 
ભુકી ને સુલતાના દરાખ નાખવી, છેલ્લાં "ખાંડ નાખી ધીમી આંચે સુલાપર 
રહેવા દેવું. જ્યારે પાણી સુકાય ને વટ લચકા જેવુ' થાય કે ઉતારવું. 


€111101*3. 
૪ આંસ ખાંડ ૧ મોટો ચમચો દૂધ બા ચમચી નવત્રીનો ભુકે 
ર ઓંસ મમાખણુ ૩ ઈ ૧ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 
બા। રતલ મેડા બા ચમચી તજનો ભુકા ના રતલ ઘી 


એક બખોલમાં માખણુ ને ખાંડતે લાકડાંના ચમચાથી મીક્ષ કરવું, તેમાં 
૩ આખાં ઈડા નાખવાં ને ધુંટ્વું. પછી તેમાં તજ ને જવત્રીનો ભુકી 
નાખવે. તેમાં ના રતલ મેડા નાખવો ને દૂધ નાખવુ, તે પાછું મીક કરવુ. 
ખાકીનો નમ રતલ મેડો નાખી મીક્ષ કરવું. તેમાં બેકીંગ પાઉડર ભેળવે. 
ખોલમાંથી બહાર કાઢી થાળી યા પત્થરતી ટેબલ પર્‌ નાખી હાથે મસળવે. 
તેની મોરી ને પા ઈચ જાડી રોટલી વણુવી. પછી ભાખરા માફક મોટાં 
ગ્લાસે કોતરવી, અને કેોતરેલીમાં પાછું નાનું ગ્લાસ મુષ્ઠી પાછુ કોતરવુ , જેથી 
રીંગ આવી 0૦ થઇ જશે. એક કઢાઇમાં ઘીને કફડાવી તેમાં એને બદામી 
રગના તળી કાઢવાં, લગભગ ભાખરાના સ્વાદતાં થશે. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૧॥। દજન ખઅબનશે. 


૫1॥€€3૯€ 10631. 


ર ઓંસ ચીઝ ૧ પાંઉં ૦ ચમચી રાઇ 
૧ પડે ૦ ચમચી મરી *- ૬ ઓંસથી 
૦ ચમચી મીઠુ ૦॥ ચમચો મેડેા ક 


ચીઝને "ખમણી તેની અ'દર ૧ ઈડાંની દાળ, મીઠુ, મરી, મેડે, ર્‌ઇ, 
એ સધળુ મીક્ષ કરવું. સફ્ેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવી તે ભેળવી. 

પાંઉંતી પાતળી કાતરી કરી કાંઠા કાઢી નાખી ઘી કકડાવી તેમાં એકજ 
પડ બદામી રંગનું તળી કાઢવું. તળેલાં પડ ઉપર મેળવણી ન ઈચ જેટલી 








ય૫પ૫ 


“ડી લગાડવી. પાછું ઘી કકડાવી મેળવણીવાળું પડ થીમાં તીચે રાખવુ, ને 
બદામી રંગનુ તળવું. પછી ફેરવવું , એટલે પેલુ' મેળવણીવાળું પડ ઉપસેલુ' 
લાગશે. પછી કાલ્વું. એ ગરમ ગરમ વધારે સ્વાદિષ્ લાગે છે. 


ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૮ થરો. 





016૯3૯ ખદ્વિ॥€3. 


ઝ ઔંસ ચીઝ જ પૉ બ ચ્રમચી મરચાંતી બુષ્ી 
"ૃ ,, મેડા ૧ કપ દૂધ ર 
મૃ ,, સાખણુ ૦॥ ચમચી મીકુ 


પફ પેસ્ટને માઠેઃ-- 


૪ ઔંસ મેડા ૧ ઈફ ૧ ચમચી મીઠું 
જ ,, માખણુ જ રતલ બરફ 

ઝેક ઔંસ માખણુ તાવી તેમાં ૧ ઔંસ મેડા નાખી ફેરવ ફેરવ 
કરવુ, તે ઘટ થાય ને તેમાં ૧ કપ એટલે ૧॥ પાશેર દૂધ નાખી ફેરવ 
ફેરવ કરવું. જોશ આવે ને ઘટ દૂધપાક જેવું થાય ને ઉતારવું. તેમાં મીઠું, 
ન્‌ ૪ પડતી દાળ નાખીને મીલ્ કરવું. પાછુ એક (મિનિટ ચુલે મુષી 
ફેર્વીને ઉતારવું. પછી તેમાં ચીઝને નાની ખમણીથી ખમણીને તેના ભુંકો 


તથા મરચાંની ભુકી નાખવી. 

પકૂ પેસ્ટ માટે :--૪ સ મેડામાં એક ઈૉંતી સફેદી તે ૧ ચમચી મીઠું 
નાખવું. એક કાંસ્યામાં ઘોડો આઇસતો કટકા નાખી, તેમાં થાયું પાણી 
નામવું, તે તે આઇસનુ પાણી જરા જર્‌ા લદ આટા મસળવો. મસળીને 
મઝાનો રોટલીના આટા જેવો ગોળે કરવો, પછી નીચે સાટા નાખી “નડી 
શેટલી જેવુ' મોટું ગોળ વણુવુ. ૪ ઔંસ માખણના ચાર ભાગ કરવા. તેમાંનો 
એક ભાગ એટલે એક ઔંસ માખણુ લઈ, તે મોટી રોટલી પર છરીએ કરતુ 
લગાડી તે પર્‌ સાટો 'ાંટવો. પછી ગોળાઇનો એક છેડો ઉંચકી વચમાં લાવી; 
ખીજી બાજુનો છેડો નાકે લટ જવો, પછી તેને એક વાસણુમાં મૃકવુ, ને 
તેતી ઉપર ખીજું એક વાસણુ મુકી તેમાં આધ્સનો મોટો કટકા મુકવો, એવી 
તે દશ મિનિટ રાખવું. પછી બહાર કાઢી, સાટા છાંટી પાછુ વણવુ, ને 
તે પર્‌ માખમનો ખીજ છાથ લગાડી, ઉપર્‌ સુજ : વાળી, તેની ઉપર પાછુ 
આપ્ટસનું વાસણુ મુકી દશ મિનિટ રાખવું, વાળેલા છેડા આગળથી પાછુ 


૧૫૬ 


વળી, વાળીને ઉપર આઇસ મુકવું. એમ ખધું મળી ચાર વખત કરવુ. 
છેલ્લાં આઇસ પર્‌ મુકયા પછી કાઢી, નીચે ઘણા જેવો સાટો છાંટી મોટે 
નડો રોટલો વણુવેો. પછી તેને નાનાં મોલ્ડની ધારથી કાપવે, ને તેને નાના 
નાના છુટાં મોલ્ડમાં નીચે મુકવો, નહિ તો એ કાપેલા કસ્થને પટી પેનના 
ખાંચામાં નીચે ગોઠવીને મુકવો, તેની ઉપર ચમચો ભરી ચીઝતી મેળવણી 
મુકવી, ને ભુ'જવા મુકવુ, ઉપર પાછું કસ્ટનું પડ કરવું નહિ, ભાઉન 
રંગનું ભુજય ને કાઢવું. 





૫11€€50€ ક5લદ35૮૯ા. 


ખાસ્કેટ માટે :-- 


ર ઔસમેધે બા! કપ દૂધે ૦।[1 રતલ ઘી 
૧ જુદુ ૦ ચમચી મીડ 
૦। ઔંસ ચાઝ ૦ ચમચી મરચાંની ભૃકા 


અ'દર મેળવણી ભરવા માટે :-- 


૪ષડૉં ર ઓંસ માખણ બ ચમચા મરચાંની ભબૃકા 
૧ કપ દૂધ ર ઔંસ ચીઝ 


૧ મોટા ચમચો મેડા વા ચમચા માંડુ 

ખઆસ્કેટ માટે ૧ બોલમાં ઈક ડોહવવું. પછા તેમાં થોડા થોડો મેય ન 
થોઇું થોડું દૂધ નાખતાં જઇ મેળવતાં જવું. પછી ચીઝને ખમણી તેનો ભૂકો 
ભેળવો, અને મીઠું ને મરચાંની ભુકી માંહ્વ કરી ચાપટ જેટલી વટ મેળવણી 
કરવી. એક નાની કહઢાઇમાં ઘીને કકડાવવું, તેતી અદર એક નાનું બાસ્કેટના 
આકારનું સાદુ મોલ્ડ મુકવું. મોલ્ડ ખુબ તપે કે ચીપ્યાથી ઉંચ#। બહાર 
કાઢવું, અને મેડાની મેળવણીમાં પોણી કિનારી સુંધી ડુબે એટલું મુકવું, જેથા 
મેળવણી મોલ્ડને વળગી જશે. પછી તે મોલ્ડને કકડાવેલાં ઘીમાં મુકવું. થોડ 
વારે ખાઉન કલરનુ' થાય ક કાઢી લેવુ, અને મોલ્ડ પરથી બાસ્કેટ કાઢી લેવી. 
ધણુંખર્‌ મોલ્ડ પરથી બાસ્કેટ ઘીમાંજ નીકળી જાય છે. અદર બ્રાઉન 
થાય કે સોલ્ડ બહાર કાથ્વુ' એવી રીતે બધી બાસ્કેટો તૈયાર કરવી. 


અ'દર ભંરવા માટે મેળવણી તૈયાર કરવી, એક તપેલીમાં માખણુ નાખી 
તે તવાય કે તેમાં મેષ નાખવો, તે ભુંજ્તય ને દૂધ નાખવું. ધટ થાય ન 


" યશૃપઠ 


ઉતારવું. પછી તેમાં મરયાંતી ભુકી, ચીઝ ખમણી તેનો ભુદા, ઈડા બાળી 
તેનો ભુકો ને મીઠુ' ભેળવું. એ સધરળાંને મીલ કરવું. તેયાર કરેલી બામ્કેટમાં 
એ મેળવણી ઉપર સુધી ભરવી. 


ધ॥€€3૯€ કિલાં#ા૯€1ડ. 


૪ ઔંસ ચીઝ ૬ ઔસથી મ ચમચી મીઠુ 
૪ ઔંસ મેડો ૩ ઓંસમાખણ વા॥ ચમચી મરથાંની ભુકી 
૧ ૩પ દૂધ ૪ છાં 


દુધને ગરમ કરવું, પછી તેમાં મેડો નાખ્મતાં જદ! મીક્ષ કરતાં જવુ. 
(ગાંગડા થાય નહિ તેની સભાળ રાખવી) તેમાં માખણુ બેળવું, ઘટ ખીરાં 
જેવી મેળવણી થાય કે ઉતારી તેમાં ચીઝનો ભુકો, મરચાંતી ભુકી, મા્‌ 
ને કડાં ભળવાં, ને ખુબ મીદ્લ કરવું. 


ઘીને ખુખ કકડાવવું, તેનાં એ મેળવણીમાંથી અકક ગોળો કારી ઘીમાં 
બદામી રંગના (કરકરીઆં માફક) તળી કાઢવાં. એક પ્લેટ ભરીને થશે. 


(1€€35૯€ 1૮૮41011. 


૪ ઓસ મેકેરોની ૧ કપ દૂધ ૧ ઈંડાની દાળ 
૩ ,, ચીઝ ૧ ચમચો મેડા ડી સ માંદુ 
ર૨ ,, માખણુ બા ચમયા દળેલી રા? ખબ ચમચી મરચાંની ભુષ્ 


એક તપેલીમાં 3 કપ પાણી ગરમ કરવું, ને તેમાં મેકેરાની નં બા 
ચમચી મીઠુ નાખવું. મેકેરોની નરમ બફાય ને તેના નાના નાના કુકડા કરવા. 
ચીઝને નાની ખમણીથી ખમણુવું. એક ઔંસ માખણને તાવી, તેમાં મેડે 
સહેજ બદામી ભુજવેો. દૂધમાંથી એક ચમચો રહેવા દઇ બાકીનું નાખી ધુ 
ધુ'ટ કરી લાહી જેવું થાય ને ઉતારનું. તેમાં ૧ ઓસ ખમણેલું ચીઝ, ન 
ચમચા મીઠુ ને એક ઈડૉતી દાળ નાખી મીકસ કરવું, પછી તેમાં મેકેરેની 
ને મરચાંતી ભુકી નાખવી, રાઇને એક ચમચા દૃધમાં ચઢાવી તે પણુ તેમાં 
ભેળવી. બાકીના માખણુમાંથી ૧ ચમચી જેટલું માખણ ડીશને લગાડી તેમાં 
મેકેરાની તાખવી, પછી બાકી રહેલું' ચીઝ ઉપર ભભરાવી તે પર છુરં છુરં 
થેોદુ માખણ્‌ મુકી ભઠ્ઠીમાં ભુજવુ, બદામી જેવું થાય ને કાહવું. 





૧૫૮ - 
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૮ ઔંસ મેડેો જ ઔંસ માખણુ ૧ ચમચી મીદુ' 
૪ ઔંસ ચીઝ ૧ "ડાની દાળ બા ચમચી મરચાંતી ભુષી 
દૂધ ખષ મૃજબ કેડ મજ 


એક કાડીના ખોલમાં ઈડાંતી દાળ, માખણુ, મીઠુ' ને મરચાંની ભુકી 
મીક્ષ કરવી. પછી તેમાં ચીઝને નાની ખમણીથી ખમણીને તેને ભુકો નાખવે।. 
પછી તેમાં થોડા થોડો કરી બધે મેડો નાખી મીક્ષ કરવું. તે મેળવણીને 
પત્થરની ટેબલ પર ખુમચામાં નાખવી. ન્યાંસુધી નરમ થાય ત્યાસુધી ખપતું 
ખપતું દૂધ નાખી મસળતાં જવુ, ને ધઉંતા આટાની રેટલી જેવો નરમ આટો 
બાંધવો. પછી તેનો મોટો પાતળો રોટલો વણુવે. તેમાંથી મ ઈચ પહોળી ને 
આશરે એક વૈત જેટલી લાંબી પાતળી ચીપો છરીથી કાપી કાઢવી, તેને 
ખુમચામાં મુ મઝાની બદામી રગતી ભુજ કાઢવી. 





૫10€31111 [10114. 


બા રતલ ચેસ્તનટ ૪ ઔંસ ક્રીમ ર્‌ કપ દૂધ 

૧ પેકેટ શીવસ લેમન જંલી ૩ રતલ બરકૂ ૧ પાટ 

૦11 ચમચી વૈતીલા ૩ ચમચા મેડા ખાંડ નમા ઔંસ જછલેટીન 
૧ ઓંસ પસ્તાં 


શીંત્રસેનું લેમન જંલીનું પેકેઢ લઇ તેમાં ખે કપ ગરમ પાણી નાખગું. 
થોડે વારે આગળી જરો. જલેટીનને ન કપ પાણીમાં ના કલાક ભીંજવવુ. 
પછી ચુલે મુકી પીગળે કે ઉતારવું. એક બોલમાં એક પડ નાખી તેમાં મેડા 
ખાંડ નાખી મીક્સ કરવુ. ૧ કપ દૂધને ઉકાળવા મુકવું. કકડે પડે કે ઈડાંતી 
મેળવણીમાં તે ગરમ દૂધ નાખવુ. મીક્ષ કરી પાછું ચુલે મુકવું, ને કકડે 
પડયા અગાઉ ઉતારી ઠંડુ પડવા દેવુ. ચેસ્તતટના કેટલાં કાઢી તેના ટુકડા 
કરવા ને તેમાં એક કપ દૂધ નાખી ચેસ્તનટને બાફવા મુકવાં. નરમ થાય ને 
ઉતારી તેમાં દૂધ ઈડાંતી મેળવણી, ઉકાળેલું જીલ્લેટીન તથા વેનીલા ભેળવે. 
ક્રીમને બરફ પર્‌ મુછી એગખીટરે ચઢાવવી. ધટ થાય કે તેને પણુ ઉપલી 
મેળવણીમાં ભેળવી. એકે મોલ્ડમાં નીચે તળીએ થોડી લેમન જલી નાખી બરફ 
પર્‌ ખાંધવી. પછી પસ્તાંતે કાપી તે બ'ધાયલી જંલી પર ગમે તે તરાંહે 
ગોઠંવવાં, પછી જરા લેમન જેલી નાખવી, તે પાછી બ'ધાય તેટલાં ચેસ્ટનટના 








૧૫૯ 


મોલ્ડતે બરફ્પર ધટ ખાંધવું, ને તે બ'ધાયલુ' જેલીપર નાખવુ. ખબાકીતી લેમન 
જલી રેડી દૈવી, ને બરફપર ધટ બ'ધાવા દેવુ'. બધાય ને ૪કાં પાણીમાં તે 
મોલ્ડને બાળી એક ડીશમાં આખુ બહાર કાઢવું. 
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ડ ઓંસ મેડા ૪ ચમચા ખાંડ ૧ ચમચો વેનીલા 
૩ ઔંસ માખણ મ રતલ ક્રીમ ૧ રતલ બરક્‌ 
૨ ફયા ૨ર ચમચા એપ્રીકોટ ન્નમ 


ખે ઔંસ માખણમાં ૩ ચમચા ખાંડ નાખી ખુખ મીહ્લ કરવુ. પછા 
તેમાં એક ઈદે નાખી મીક્સ કરવું, ને જરા વારે બીજી ઈદ તાખી મીદ્ 
કરી, તેમાં પોણી ચમચી વેનીલા નાખવો, ને છેલ્લાં મેડો નાખી બરાબર 
મેળવવું. એક ઢાંકણુ લેવું, કે જેના તળ્યાંના ગોળ ભાગ એક સાધારણુ પુરી 
જેટલો મોટો હોય, તેની પર્‌ માખણુ લગારી, તે પર ઉપલી મેળવણી એક 
ચમચા જેટલી નાખવી, નૅ છરીથી ગોળ કરતી પહોળી કરી દેવી, ને તે 
ઢાંકણું ભુ'જવા મુકવું. જરા ક્રીમ જેવું ભુન્નય ને છરીથી ઉપાડી કાલી લેવું, 
ને એક વેલણ્‌ના દાંડાપર વીંટાળી દેવું, ને પછી ધીરેથી તે દાંડા પરથી કાઢી 
લેવું, એ પ્રમાણે અકેક બનાવીને જુદાં જુદાં ભુ'જવાં અથવા એક મોટી 
ખુમચીના તળિયાં પર્‌ ખે ત્રણુ સામટાં પુરીતે બુજવાં. ક્રોમમાં એક ચમચો 
"ખાંડ નાખી, બરફ પર મુઠી એગબીટરે ચઢાવવી. તેમાં ન ચમચી વેનીલા 
ભેળવો. પેલાં તૈયાર કરેલાં વેફ્રમાં એક છેડેથી થોડી કીમ ચમચાએ નાખવી, 
ને ખીજે છેડેથી ચમચાએ સમાય તેટલી ન્નમ ભરવી. એમ ગધાં તૈયાર 
કરવાં. આટલા સામાનમાંથી ૧૪ થરે. 
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બા રતલ ખજુર ૪ ઓંસ માખણુ ૬ ઓંસધી 
ર્‌ ઓંસ બદામ ૬ ઓંસ મેડા ના ચમચી મીદુ' 
ક ઔંસ ચીઝ ૧ પડાતી દાળ બા ચમચી મરચાંની ભુકી 


ચીઝને ખમણુવુ. ખજુરને જરા ચીરી તેમાંથી ઠળિયા કાઢી નાખવા. 
બદામને બાફ્વી. એક મોટા ચમચા જેટલું ઘીને તાવવું. બદામ પર ન ચમચી 
મીઠું ભભરાવવું, અને તે બદામ ઘીમાં નાખી બદામી તળી કાઢવી. પછી 


૧૬૦ 


તેને મશીનમાં પીસવી, ચીરેલાં ખજુરની અદર તે બદામતો ભુકો દાખી 
દાબીને ભરવો. ખે ઓસ માખખષુતે તાવી એમાં એ ખજુરને સહેજ 
નરમ તળી કાઢવાં. 


ચીઝના ભુકામાં ખે ઔંસ માખણ, બા ચમચી મરચાંની ભુષી ને 
મીઠું તથા એક ઈંડાની દાળ નાખવી, ને છરી છરીથી મીક્ષ કરવું. પછી 
થોડો થોડે મેડા નાખતાં જઇ હાથે મીક્ષ કરતાં જવુ, ને નરમ રેટ્લી 
માફક્ર આરો બાંધવો. પછી તેને સહેજ નડી રોટલી જેવો વણુવો, અને 
એક નાનાં ૪ુલ્યાંથી યા નાનાં ગ્લાસથી ભાખર! માફક ગોળ કાપી કાઢવા. 
એ દરેક કાપેલા ભાખરામાં અકેકુ તળેલું ખજુર મૃજ્ઠી દેવું, અને છેડા 
દાબી દેવા, એટલે ચપટાં નેવે આકાર લાગશે. એવી રીતે બધાં તૈયાર કરવાં 
અને ઘી કકયાવી તેમાં તળી કાઢ્વાં. કાઇને તળેલાં નહિ ગમે તો ભટ્ટીમાં 
ભૃ'છ કાઢવાં. ભૃજેલાં કરતાં તળેલાં વધારે સ્વાદિછ લાગે છે. 
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$ પરતા ગર ૧ રતલ "ખાંડ ર૨ લીંઞ્ુતીચીર ૧ ચમચી માખણુ 


પરતી નનમ બનાવતી વખતે રસ ન્નમમાં વાપર્યા પછી ને હળિયા 
સાથનો ગર્‌ વધ્યો હોય, તેને એક ન્નજર્‌ા ખાદીના કટકામાં નાખી, તે કટકા 
તપેલીપર બાંધવો, ને તે ગરપર નેરથી હાથે કડછી ફેરવવી, જેથી ગર નીચે 
પડશે, ને ઠળિયા કટકામાં રહેશે. પછી ગરમાં ખાંડ તે લીંખુનતી ખે ચીરનો 
રસ નાખી તષેલી ચુકે મુકી ફેરવ્યા કરવું. ધર થાય ને એને પણુ પેરની 
જમ માકૂક ર્કાખીમાં એક ચમચા જેટલું કાઢી, આંગળી ભોકી તપાસનું. 
થાય ને ઉતારવું ને કાચીનલ નાખવું. એક પ્લેન મોલ્ડને માખણુ લગાડી 
તેમાં મેળવણી ભરી, ગમે તો મોલ્ડતે આધ્રસમાં બાંધવું, તહિ તો ર૪ કલાક 
એમજ રહેના દેવુ, કે પોતાની મેળે બધાશે. આઇસપરનુ' મોલ્ડ બરાબર હક 
થાય ને બધાય ને મોલ્ડમાંથી બહાર કાઢવું. 
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કડ ઔંસ કવેકસ ઓટસ વા ચમચા મીઠુ' 
યા કપ પાણી દુધને ને ખાંડ મરજી મુજબ 


૧૬૧ 


૩ ઓંસ કવેકર એટસમાં થા કપ પાણી નામી ચુલે મુકવું, ને 
અવારનવાર ડ્રેરવવું; લગભગ ૧૫થી ૨૦ મિનિટ ચુલે રાખવું. પાણી સ સુકામ 
ને ઉતારવું. (જે કવેકર એટસને પહેલાંથી થોડાં ઠડાં ણીના ભીંજવી 
રાખ્યા હેય તો ચુલાપર ચેરવતાં દશેક મિનિટજ લાગશે.) ખાતી વખતે 
દૂધ ને ખાંડ મરજી મુજબ ન્તેઇએ તેટલુ ભેળવુ. 

જે એડમીલની પોરીંડજ બનાવવી હોય તો* તેને જરૂર ના કલાક 
ડાં પાણીમાં ભીંજવી રાખવા. 


[0811 ૫૯૯૩. 


ર॥ કપ પમાંડ ૦ કપ અખરોટનો ભુકા ૧ ચમચો વેનીલા 

બા કપ ગોલ્ડન સીરૂષ ર્‌ ઓસ ચેરીસ ૨ ઉંડાંની સફેદી 

૧ કપ કાપેલી બદામમ ૧ કપ ગરમ પાભી બા ચમચી કોચીનલ 
પૃસ્તાંની સ્લાદસ ના ચમચી મીઠુ બા ચમચી માખણુ 


શન 


એક તપેલીમાં ખાંડ, ગોલ્ડત સીરપ, તથા ૧ કપ ગરમ પાણી નાખી 
ચુલે મૃકવુ” ખુબ જેશ આવે ને ન ચમચી મીંડું નાખવું. એક રકાબીમાં 
પાણી લઇ તેમાં એ ચાસનાં ૩-૪ ટીપાં નાખી તપાસવું, ને જો ગોળી વળે 
તો ન્નણુવુ' કે ચાસ તેયાર થયો! છે, પછી તરત ઉતારી પાડવો. સક્રેદીને ખુબ 
કફ ચઢાવી તેમાં એ ગરમ ગરમ શીરે તથા વેનીલા નાખવે, ને એગખીટરે 
ખુબ હલાવ હલાવ કરવું. પછી કૈૌચીનલનાં ટીપા નાખવાં, ને પાછું ચઢાવવું. 
બદામ પસ્તાંતી સ્લાઇસ કરી ભઠ્ઠીમાં બદામી રંગની ભુજવી, અને તે 
નાખવી. અખરેટનો ભુકો ને ચેરીસને કાપી તે ભેળવાં, અને ચમચાએ ન્નેરમાં 
બ્ુ'ટવું, ખીર જેવું ઘટ કરવું, એક થાળીને માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી 
નાખી છરીથી સકાપ/દાર કરવી. બ'ધાધ્ટ જય ને ગમે તેવા કટકા કાપી કાઢવા. 





ર11 ગિ. 


૧ા શર દૂધ બા ચમચી છુંદેલું એલચી-ન્નયકફળ 
૧ ચમચો "ખાંડ ના ચમચી વેનીલા 

પફ્‌ પેસ્ટને માટે:-- 
ના રતલ મેડે બા ચમચી મીઠુ ર ચમચા ચોખાનો આટો 
૦1 રતલ માખણ ૪ રતલ બરફ 


૨૬ 


૧૬ 


યા રેર દૂધને ચુલે મુકી થોડુ બળે ને ખાંડ નાખવી, ને ફેરવ્યા કરી 
માવા જેવુ' ધટ થાય, ને ઉતારી તેમાં એલચી-ન્નયફળ ને વેતીલા ભેળવે. 


પરે પેસ્ટ માટે:--બા રતલ મેડામાં મા ચમચી મીઠુ નાપ્મી, થોડુ 
આઇસનું પાણી કરી તે ઠંડુ પાણી લેતાં જ આરો બાંધવો, ધણોવાર ગુંદી 
રેટલી જેવો પોચો. કરવો, તેતો ગોળા કરી આટા ભભરાવી મોટો રેટલે 
વણુવો. ના રતલ માખણુના ચાર ભાગ કરી તેમાંના એક ભાગ વણેલી 
શેટલી પર ફરતો લગાડવો. તે પર ચોખાનો આટા ભભરાવી તે રોટલીને 
ત્રણુ ભાગે વાળવી. એક ખુમચામાં થોડું આઇસ મુકી, તે પર એક 
ઢાંકણું કે ડીશ મુકી તે પર વાળેલો રોટલો મુકવો, તેની ઉપર બીજ 
ખુમચી મુકી તેમાંખી થોડું આઇસ મુકી, ન કલાક રહેવા દેવું. પછી સાટા 
ભભરાવી પાછું વણુવું. તેની પર્‌ માખણુનો બીજે ભાગ ઝુકી, ચાખાના 
આઢો ભભરાવી, ત્રણુ પડે વાળવું. પાછું ઉપર્‌ પ્રેમાણું આધ્રસમાં મુકી બ 
કલાક રહેવા દેવુ. એમ ચાર વખત વણી માખણ્‌ના ચાર ભાગ પુરા કરવા. 
(માખણુ પર્‌ ભ્રભરાવવા માટે ચોખાનો આરો વાપરવો, ને રેટલીં વણવા 
માટે મેડૅ વાપરવો.) છેલ્લી વખતે આઇસમાંથી જરા વારમાં કાઢવું, 
ને ઉપર નીચે મેડો લઇ પાતળું વણુવું, ને તેના સરખા બ ભાગ કરવા. 
તેમાંના એક ભાગ લઇ પાછું જરા પાતળુ વણી તેના ચોરસ ૬ ભ્રાગ કરવા. 
ખીન્ન ભાગનેખી વણી તેના ૬ ભાગ કરવા, એટલે બધા મળા બાર ભાગ 
થશે. માવાનાખી બાર ભાગ કરવા. આટઢાના અકેક ભાગ પરે માવાના એકેક 
ભાગ મુકી ત્રિકાણુ આકારે વાળવો. એક ખુમચામાં કાગળ મુકી તે પર્‌ 
ખે પક છુટાં મુકી ભુજવા મુકવાં, બ્રાઉન થાય ને કાઢવાં. 


માવાને બદલે એજ મૃજબ કોઈબી જન્નતની “રમ ભરીને બનાવવાં. 


શક્ક શિ ((લા'3. 


બા રેતલ માવો ૧ મોટે ચમચો દૂધ ૦ ચમચા બેકીંગ પાઉડર 
૩ ઓઔંસધી ન ચમચા છુંદેલું ૮-૯ ટીપાં એસન્સ એક્‌ રોઝ 
ર રંડા એલચી-ન્નયફળ ૬-૭ રીપાં વેનીલા 

૩ ચમચા ખાંડ ૧॥ આઓંસ બદામ પ 


૦1 રતલ મેડો ૧! આંસ કીસમીસ દરાપ્મ 
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બદામને બારી પાતળી સ્લાઇસ કરવી, એક તપેલીમાં એક ચમચી 
ભરીને ઘી નાખી, તેમાં બે ચમચા ખાંડ, બદામ, ને દરાખ નાખી ચુલે મુકવુ. 
તેને ફ્રેર્વ ફેરવ કરી જરા વારમાં સફેદ હોય તેટલાંજ એક મોટો ચમચો 
ભરીને મેડે નતાખવે,, પછી માવો નાખી મેળવી ઉતારી પાડી તેમાં વેનીલા, 
તથા છુંદેલું એલચી-ન્નયફળ નાખવું, ને &'૬' પડવા દેવું. &ુ પડે ને તે 
મેળવણીમાંથી એક નાનો ગેળે કાઢી, હાથ પર થાપી કવાબ જેવા કરવા. 
ખે આખાં ઈડાંમાં ૧ ચમચો. ખાંડ નાખી ચઢાવવાં, પછી ૩ ચમચા ભરી 
મેડા ને મોટો ચમચો દૃધ નાખી ડોાહવવુ, ને તેમાં બેકીંગ પાઉડર ભેળવે।. 
રઝ એસન્સના રીપાં નાખવાં, તેમાં માવાના ગોળા ખોળી, બાકીનું ઘી 
કકડાવી તેમાં તે ગોળાને બદામી રગના તળી કાઢવા. પછી ધીમી ભટ્ટીમાં 
શેડો વાર્‌ મુકવા. 


ઉપલા સામાનમાંથચી આશરે ૭ તસ થશે. 


140૮410015. 
બા રેતલ બદામ ર સોટા ચમચા ખુંદીને ચાળેલી પમાંડ 
૦। રતલ "ખાંડ ૩ ઈડાંની સફેદી 


ખદામને બાષી, છોલી, ધીમી ભડ્ડીમાં ભીનાશ સુકાવા મુકવી, પછી 
તેને મશીનમાં પીસવી, યા એક ઈડૉની સફેદીમાં પાટાપર પીસવી, ( પીસવામાં 
સફેદીજ લેવી, પાણી લેવું નહિ) ખાંડને પાટાપર મુકી પીસી ચાળણીએ 
ચાળવી. પછી પીસેલી બદામમાં ખાંડ ભેળવી. તેમાં અકેક પછી ખે ઈંડાની 
સફેદીમાંથી અકેક લઇ ૧૫ મિનિટ સુધી ખુબ મીકસ કરવી પછી એક 
ખુમચામાં ટીસ્યુ પેપર મુઠી તે પર જરા માખણુ લગાડવું, યાંતો ખ્રાઉન 
પેપર મુષ્ઠી તે પર છુંદીને ચાળેલી ખાંડ ભભરાવવી. પછી બદામની મેળવણીને 
એક કાગળના પડામાં ભરી, એક હાથે પડાનું કાગળ ઉપરથી દાબતાં જઇ, 
નીચેના ભાગમાં નાકું પાડી, થોડી થોડી મેળવણી મેકેરૂન્સના આકારે છુરી 
છુટી પુરવી., પછી ધણી ધીમી ભદટ્ટીમાં તે બદામી રંગના થાય યાંસુધી 
ભુ'જ્વાં, પછી બહાર કાટી, સહેજ &ડાં પડે કે કાગળ પરથી ઉપાડી લેવાં. 
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[1081001 1 દા'(૯13. 
શોર્ટ પેસ્રી માટે:-- 


પ ઔંસ માખણુ ૧ ઓંસ ખાં: ર ચમચા દૃધ 

૮ ઓંસ મેડી ૧ પડાતી દાળ ક 
અ'દર મેળવણી ભરવા માટે$-- 

૨ ઓસ બદામ ૪ ઔંસ "ખાંડ 

૩ ઈડાની સફ્રેદી ના રીન જામ (રાસ્પખેરી યા સ્ોબરી 


શોટ પેસ્રી માટે: --એક બોલમાં માખણ, ખાંડ, ને ઈડાંની દાળ નાખી 
ચમચાથી ખાંડ પીગળે ત્યાંસુધી ચઢાવવી. પછી તે મેળવણી ટેગલપર યા 
ખુમચામાં નાખી, તેમાં થોડો થોડા મેડો નાખતાં જઈ મસળતા જવું. ૭ 
ઓસ મેડા વાપરવો. પછી તે આટઢાતી મોરી રોટલી વણી, તેન ખાસ્ક।2 
કટરે યા તો »ુલ્યાં કે ગ્લાસે ભાપ્મરા માકક ગોળ કાપી કાઢવી. તાતલેત્સના 
મોલ્ડને માખણુ લગાડી તેમાં એક ભાગ મુકવો ને હાથે હાથે મોલ્ડની કિનારી 
સુધી તે આટાને લાવવો. એટલે મોલ્ડના શેપ જેવો બનાવવે. તેની અદર 
ના ચમચી જેટલી ન્નમ ભરવી. 


છીલીંગ માટે એટલે અદર મેળવણી ભરવા માટે એક બોલમાં ઈડાની 
સફેદીને નાખી, એગખબીટરૅ કહ્ણુ કફ ચઢાવી, તેની અદર થોડી થોડી ખાંડ 
નાખતાં જવી ને ચઢાવતાં જવુ, એમ ન્યાંસુધી ખાંડ ખલાસ થાય ત્યાંસુધી 
ચહાવ્યા કરવી. બદામને બાષણી મશીનમાં પીસવી, અને ચભ્રવેલી સફેદીમાં 
ભેઝવી. પછી એ મેળવણીમાંથી એક ચમચા જેટલી મેળવષ્ય્ી લઇ પેલાં 
ન્નમના મોલ્ડમાં ઉપર સુધી ભરવી. આટાતની પુરી કાપતાં પરી વધશે તેને 
મસળી કાઢી, તેમાં બીજો ૩-૪ ચમચા જેટલો મેડો નાખી દૂધ વડે નરમ 
બાંધવો, અને તેની પાતળી રોટલી વણી, તેમાંથી ઘણીજ દોરી જેવી પાતળી 
પટી કાપી કાઢવી, ને તે તૈયાર કરેલાં મોલ્ડ ઉપર આડકત્રી પ-૬ ગોહ્વવી. 
ને મોલ્ડને ધીમી ભઠ્ઠીમાં ભુંજવા મૂકવાં, બદામી રંગનાં ભુજય ને કાઢવાં. 


ઉપલા સામાનમાંથી ૧૫ તાર્તલેત્સ થશે. 





શિલા11211€5. 


બ રતલ "ખાંડ બ્‌ લીખુનોા રસ ૧ રતલ બરફ 
૩ ઇંડૉની સર્ફદી ૦ રમલ કીમ ૧ ચમચો ખાંડ ક્રીમ માટે 


$ _દ [રણના દગા 0ના ઝય. #જઝનઝ ડઝ. ઝન-“ઇનન્----- ર 
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જડની સફેદીને એગબીટરે ચઢાવવી. પછી તેમાં પમાંડ તથા લીંબુનો રસ 
નાખી પાછું ચઢાવવું. ઘણુ ચઢાવ્યા પછી એક કાગળના પડા કરી તેમાં 
મેળવણી ભરવી, ને પડાની નીચેથી અણીવાને ભાગ થોડા કાપવો, લાકડાનુ' 
આરણ્યુ' લઇ તેની પર સફેદ કોરે તાવ મુકી તે પર ખાંડને વારી બારીક 
કરી તે છાંટવી, અને પડાને ઉપરથી દાબી લાંબી કોડી જેવો આકાર તે 
કાગળ ઉપર્‌ પાડવો. એમ સધળાં છુટાં છુટાં પાડી ધીમી ભદ્ઠામાં ભુજવા 
મૃકવાં, ઉપરનું પડ ભુન્નય ને સફેદ જેવાંજ હોય કે કાઢવાં. દરેકને ઉંચકી 
તળેના પડમાંથી ચમચા ભરીને નરમ ભાગ કાઢી નાખવે।,; તો અર્ધા ઈંડાના 
કાટલાં જેવું થશે, 

ક્રીમમાં ૧ ચમચો ખાંડ નાખી બરકૂપર મુકી એગખીટરે 'ખુબ ચઢાવવી. 
પછી પેલાં અર્ધા ઈંડાના કોટલામાં એક ચમચો. ભરીને કીમ મુ#ી તે પર્‌ 
આજુ કોટલું હાંકી દેવું. જેથી આખાં ઈંડાં જેવો આકાર બનશે. 

કમને બદલે ગમે તો કોઇબી નનતની ન્નમ ભરવી. 

ઉપલા સામાનમાંથી આશરે ૬-૭ થશે. 





રેમર તમર ટેસ્ટ. 


વા મોટો ચમચો માખણ ૪ ઈમ ર્‌ ચમચા મેદો 
૧ મોટુ પાંઉં ૩ ઓંસથી ભ ચમચી માંદુ 
ર મોઢાં ઢામોટાં ૦ શેર દૂધ ક 


ટામોટાંમાં એક કપ પાણી રેડી ચુલે મુકવાં, ને પાણીને જશ આવે 
કે ટામોટાં કાઢી છાલ છોલવી. પછી તેના ચારે ભાગ કરી વચમાંથી બા 
કાઢી નાખી બાકીનાને છરીથી છુંઠા જેવાં કરવાં. 

માખણમાં મેડા, ઈડા, મીઠુ', દૂધ તથા છુંદેલાં ટામોટાં નાખી ચુલે મૃકવાં, 
ને વટ ખીર જેવું થાય યાં સુધી ડ્રેરવ ફ્રેરવ કરવું ને પછી ઉતામનું. 

પાઉંતી પાતળી સ્ક્તાઇસ કરી આસપાસના કાંઠા કાઢી નાખવા, ને ઘી 
કકડાવી તેમાં તે પાંઉંના ગરને બદામી રગનો તળી કાઢવો, ને તે પર ઉપલી 
મેળવણી મુકી છરીથી સકફ્‌ાઇદાર લગાડી દેવી. એ પ્રમાણે બધા રેસ્ટો કરવા. 


ઉપલા સામાનમાંથી ૧૦ ટોસ્ટ થશે. 





૧૬૬ 
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૪ ઔંસ માખખુ ૪ ઓસ "ખાંડ બા લીંબુની કાલ 
૩ 'ડાંની દાળ ૧ લીંખુનો રસ ' કફ 

શોર્ટ પેસ્ટને સાટે:-- 
૪ ઓંસ માખણુ ૨ ઔંસ ખાંડ પ ઔસમેડા ૧5 ઈની દાળ 


શોર્ટ પેસ્ટ માટે:---પત્થરની ટેબલપર ખાંડને બારીક વાટવી. પછી 
તેમાં માખણુ ને એક ઈડાંનતી દાળ નાખી હાથે મીકસ કરવું. પછી થેડેા 
થોડે કરી બધે મેડે નાખતાં જઇ મસળીને ગોળો કરવે।. 


એક ખોલમાં માખણુ, 'ખાંડ તે ઈની દાળ નાખી બરાબર મીદ્ય 
કરવું. પછી એક લીંબુનો રસ નાખવો, ને અર્ધા લીંખુની છાલ બારીક કાપી 
ભુકો કરીને તે નાખી મીકસ કરવું. તાર્તલેત્સના નાના મોલ્ડને માખખણુ 
લગાડવું. ઉપલા પેસ્ટનો ગોળો વેલણે મોટો વણુવે, ને મોલ્ડને ઉંધું મુકી તેટલે 
કાપી, મોલ્ડની અ'દર તે પેસ્ટ મુકી હાથે બરાબર દાબવેો, તેની પર ઉપલી 
મેળવણી ચમચાએ મુકવી, એમ બધાં તેયાર કરી ભુંજવા મુકવાં. છેલ્લાં 
ધીમી ભટ્ટીએે રહેવા દેવાં, કે નીચેનો પેસ્ટ કાચો રહે નહિ, 


૧૬૭ 


દેશી રીત મુજબનું મીન્યું. 
"છ 
આ કાઇ તા ાભન્ઇ 


સવારને! નાસ્તે!--૨૨ 
આખી દાળનાં દડી 
મોગલાઇ ખુરમો 


ર્વા 
પાંઉં, માખણ 
ટ 


_જળળળા-સતવસકનરસાલકનકસત તાઇ શ 


ખપોારનુ' ભોજન 
કાલમીનું ડીશ 
પૃપાંઉંની ગ્રેવીમાં ફટલેત્સ 
ચોખાની રેટલી 
પલાવ 
દહીંની કઢી 
પસ્તાં પાપડી 

રાતનુ' ભોજન?» 
બરમીસ મરઘી 
ગુવારશીંગના કટલેત્સ 
હુસેની સીક 
ઘઉંતી રેટલી 
દ્રીરની 
કાપરાપાક 





સીન્યું--૨. 
સવારને નાસ્તો 
અખબાર પર ઈંડાં 
ગાસનો ખીમો 


મલીદો 
પાંઉં, માખણુ, જમ 
ફૂટ 


ખપોારનુ' ભોજનઃ* 
બુ'જેલાં ભેન્ન' 
માછલીના કટલેત્સ 
ચોખાની રેટલી 
ધાનશાક 
કચુબર 
કેોપરાંતા કવાબ 


' બદામતી પુરી 


રાતનુ' ભાજન. 
ગાસતું બફાત 
કાલમીનો ભુ'જેલો સાસ 
પ્ટેટા ચૌપ્સ 
યઘઉંતી રેલી 
ભાસુદી 
પુરી 





મીન્યું--૩. 
સવારને નાસ્તે।? 
સેવનો જરદો 
ભુજેલાં ઈડા 


બદામપાક 
પાંઉં, માખણ્‌, “જામ 
ક્ટ 


બપોરનુ' ભોજન. 
પટેટામાં મરઘી 
પાંદડાંમાં ભુ જેલી માહલી 
ચોખાની રોટલી 
તરકારીની ખીચડી 
માછલીનો સોંસ 
દોટઢીનો ઉલવેા 


શાતનું ભોજન* . 
મસાલાના ખડીયા % 
બીમાનું મોલ્ડ પટેટાના બતક સાથે 
શામી કવાબ 
ઘઉતી રોટલી 
મેવની ગોળપાપડી * 
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ખોરાકમાં સમાએલાં તત્વો વિષે. 





આ ચોપડીમાં કેટલાંક માં સ્વાદીઆં પકવાનો બનાવવાની સમજ 
આપા છે. આ વાનીઓમાંથી અવારનવાર એકાદ ખે વાતી એક કુટુંબની ખાનુ 
પોતાના હાથે સફાઇ સુધડાઇથી બનાવી પોતાનાં ધણી, બચ્ચાંઓને ખવાડે, 
તો તેતી લહેઝત ને મઝા, ટેબલપર પીરસાએલાં ભરચક આધતાં પકવાનેો 
કરતાં જુદીજ રીતે ખુશાલી પેદા કરનારી થઇ પડે છે, અને તેજ વેળા સી 
”ળતીનો આ અગત્યનો હન્નર સંપાદન કરવાની ખુખીની તે પીઠાણુ કરે છે. 
પણુ એક બાનુએ આ પકવાનો બનાવી જાણવામાંજ માત્ર રાંધણુકળાનું 
સપુણ્‌ સાત સમાઇ જતું નધી. પણુ આના 8૦૦૩૦૦ ના આગળ વધેલા 
જમાનામાં દરેક ધર ધણીયાણીએ ખોરાક માંહેલાં તત્વોને લગતી સાધારણ 
માદીતી ધરાવવી જરૂરતી છે. કયા ખોરાકમાં કઇ જાતનું તત્વ છે, તે શરીરના 
બ'ધારણને માટે કેવી રીતે ઉપયોગી છે, ખોરાક પકાવતી વખતે ઉપયોગી 
તત્વોની “નળવણી કેવી રીતે કરવી, તેના જ્ઞાનથી તેણી ખોરાકની લાયક 
પસદગી કરીને સભાળથી પકાવી ન્નણે, કે જેથી ડોકટરને તે ઘણે ૬રન્‍જે 
પોતાના ધરમાંથી દૂર રાખી શકે છે. ખીન્ન' કેટલાંક કારણે! ઉપરાંત ખોરાકપર 
કુઢુબના પુખ્ત ઉમરના તથા ઉધરતાં બાળકોની તંદુરસ્તીનો આધાર 
રહેલો! છે, એટલા માટે એ જ્ઞાનની અવશ્ય જરૂર છે. માટે ખોરાકને લગતુ 
ક નજીવુ જ્ઞાન મેળવવાની જે અદના કોશીશ અમોએ કીધી છે, તે 
અમારી ખેનપણીઓના ફાયદાને માટે આ રાંધણુકળાના વિષયમાં જષાવવી 
નિર્થંક ”શે નહિ. 


ખોરાક કેને કહેવો :“-કહેવત છે કે “ જ'દગીને માટે ખાનપાન છે, 
ખાનપાનને. માટે જદગી નથી.” તેમ જીભના સ્વાદને લીધે ગમે તે વખતે, 
ને જે ગમે તે ખાવું તેનું નામ ખોરાક નથી. પણુ જે ચીજો શરીરમાં જવા 
પછી શરીરમા થતી રસાયણુ ક્રિયાઓથી શરીરને વધારવામાં મદદ કરે, શરીરના 
બ'ધારણુમાં થતા ઘસાર્‌ાની પુરણી કરે, અને શરીરમાં ગરમી અને શક્તિ 
ઉત્પન્ન કરવા માટે ન્નેઇતુ' બળતણુ પુર્‌' પાડે, તેને ખોરાક કહેવે. 


જેમ શરીરના જુદા જુદા અવયવે સાથે મળવાથી એક આખાં 

શરીરની રચના થાય છે, ને તે દરેક ભાગ પોતાનું જુદું જુદુ' કાય કરે છે, 

તેમ દરેક ખોરાકમાં જુદાં જુદાં તત્વો સમાએલાં છે, જે દરેક તત્વ શરીરના 
૨૨ 
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બઅ'ધારણને લગતુ જુદુ જુદુ કાય બજવે છે. આજ સુધી જણાએલા 
એ ખોરાકના જુદાં જુદાં તત્વો યા ભાગો મુખ્ય ૭ છે, તે પ્રોટીન્સ 
(-₹:0£0108), કાર્ખો હાધ્ડરેટસ (0€&૪₹0૦010001&198) ફેટસ (૭૩), 
પાણી (18૦), ખતીજ ખારો (1110૦૪ ઉકોધક), ને વીટામીન્સ 
( ઇ10કા01113) છે. 


કુદરતે ઉત્પ જીધેૅલા દરેક ખોરાકમાં એમાંના જુદા જુદા ભાગો 
હોય છે, પણુ કેઇપણુ ખોરાક એવો નથી કે જેમાં એ બધાં તત્વો પુરતાં 
પ્રમાણુમાં હોય, જેથી આપણા રેોજ'દા ખોરાકતી પસદગી એવી હોવી 
“ેધએ કે જેમાં આ સઘળાં તત્વો ખરી રીતે ને પુરતાં પ્રમાણમાં આવી શકે. 


કે પ ૧ 
ખારાડ પકાવવા [વષ. 
ખોશાક પકાવવાના કારણે, 
માત્ર માણુસોજ એવાં પ્રાણીએ છે ક જેઓ પોતાનો ખોરાક પકાવીને 
ખાય છે, અને તેમ કરવાનાં કારણો નીચે પ્રમાણે છે. 
આપણા ખોરાક માંહેલો વણો ભાગ ને પકાવ્યા વગર કાચો ખાવામાં 
આવે તો. માણુસની જદર તે બીલકુલ જેરવી શકે નહિ, તેટલા માટે 
પકાવવાની મુખ્ય મતલબ ખોરાકને આપણી જહરને જરપત કરવાને લાયકનો 
બનાવવાની છે. આપણે ખોરાકને તાપ લગાડીને પકાવાએ છીએ, જેથી તે 
નરમ થાય છે, છુટો પડે છે, અને “૮ર પત કરવાને મદદ કરે એવા ચોક્કસ 
રસાયણી ફેરફારો કરે છે. 


બોરાક પકાવવાની જુદી જુદી રીતે. 

આપણો ખોરાક રાંધવાની વ્રણી રીતો છે, જે જુદી જુદી વસ્તુઓમાં 
સમાયલાં તત્વોપર્‌ આધાર રાખે છે. 

સ્ટાર્ચવાળો ખોરાક ખાવા અગાઉ તેને પકાવવાની અગત્ય છે. ગરમી 
સ્ટાચંવાળા પદાથના ઝીણામાં ઝીણા રજકણેને છુયાં પાડે છે. આથી સ્ટાચં 
આપણી થુંક સાથે સહેલાઇથી મળી ન્નય છે, અને મીઠાશમાં ફેરવાઇ જય 
છે. પકાવ્યા વગરના સ્ટાચવાળા પદાર્થો શરીરને નકામા છે. આ કારણને 
લીધે સ્ટાર્ચવાળા ખોરાકમાં બીન્ને રસાયણીક ફેરફાર પેદા થાય છે. આ કારણને 
લીધે બચ્ચાંઓ અને નબળાંઓને ટોસ્ટ પાંઉં આપવામાં આવે છે, કે જે 
સાધારણુ પાંઉં કરતાં વધારે પસદ કરવા લાયક છે. 


સૂટ રૂઝ -------- ------- - 
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૧૭૧ 


ઈંડાં અને ગોસમાં એલ્ખ્યુમીન જસ્તી પ્રમાણમાં હોય છે. તે ગરમીથી 
બધાઈ નય છે, અને તેને કાચી હાલતમાં જડૅરમાંનાો જદરસ સહેલાઇથી 
જર્પત કરે છે, રાંધેલી અને તેથી ઠરેલી એલ્ખ્યુમીનવાળી વસ્તુએ જરપત 
ફૅર્વાને માટે વધારૈ વખત લાગે છે. તેથી એબ્યુમીનવાળા ખોરાકે। પકાવ્યા 
વગર ખાવા ન્નેઇએ, પણુ તેવા ખોરાકા આપણા ટેસ્ટને માટે માફક આવતા 
નથી, તો પણુ એવી ન્તનાં ખોરા નસ્તી પકાવવા કરતાં અધકચરા 
પકાવવા વધારે ફાયદાકારક છે. 


ક * *€: સછી ક ય જ 

કાચાં તાન્ન ઈડાં શરીરને ન્નેષ્તા અગ'યનાં દરેક તત્વો પુરા 

પાડે છે, કેગલીક વખતે તેમાં દૂધ, બાંડી અને મધ નાખી એગ-મીહ્ચર 
બનાવવામાં આવે છે, જે નબળાં માણુસ માટે ભલામણુ કરવા જેવું છે. 


હાફ-બૉધધલ્ડ ઈંડામાં એલ્ઝયુમીન થોડે ભાગે હરેલું હોય છે, જ્યારે 
બાફેલાં ઈંડામાં તે એટલુ હરી ગયેલું હેય છે “ક જરપત થવામાંબી મૃસ્‍્કેલ 
થઈ પડે છે. ગાસ માટે પણ એમજ સમજવું. ગેોસનેો સુપ બનાવતાં પણુ 
તેને ધીમી આંચે ઉકળવા દેવો જેપએ, કે જેથી તેમાંનું એલ્બ્યુમીન દરી 
જવાને બદલે તેનો કસ બહાર ખે ચાઈ આવે. 


રસ્ત કરતી વખતે આપણે ગાસમાં ઘી અથવા માખણુ નાખીને પાણી 
નાખવા અગાઉ થોડા વખત ચુલા પર મુકીએ છીએ, જેથી બહારના પડ 
પર એલ્ખ્યુમીન ઠરી “રય છે, અને સખત પડ બને છે, જેથી કસ અ'દરજ 
ટકી રહે છે, અને સ્વાદમાં વધારો કરે છે. રેસ્ટ કરવા ઉપરાંત ખોરાક 
પકાવવાની ખીજ ઘણી રીતો છેં. જેવી ક વરાળથી પકાવવાની, બાકવાની, 
ભુ'જવાની, તળવાની, ધીમે તાપે ચૅર્વવાની વગેરે. 

વરાળથી પકાવવાની રીતમાં--ખોરાક વરાળથી પકાવવામાં આવે છે. 

બાફવામાં--ખોરાક પાણીમાં પકાવવામાં આવે છે. 

ભુ'જવામાં--ખોરાક ભઠ્ઠીમાં મુકવામાં આવે છે. 

તળવામાં--ખોરાકને થયં વી અથવા તેલમાં પેનામાં મૃકીને તાપ 
લગાડવામાં આવે છે. 

ધીમી આંચમાં--ગોસની સાથે તરકારી ભેળીને ધીમે ધીમે પકાવવામાં 
આવે છે. 


ખોરાકમાં સસાએલાં તત્વે।* 
ખોરાકમાં રહેલાં જુદાં જુદાં તત્વો માટે થોઇક ળાણુવું અગત્યનું થઇઇ પડશે. 


૧છર્‌ 


ત્રોટીન્સ (70(લૌ॥15 ). 


એ જલી જેવો પદાથ છે, ને એમાં નાઇટ્રોજન સમાએલુ' છે. એ 
પદાથ શરીરના ઉધરભાવને માટે, તેમજ રરીરના ધસાઇ જતા અણુઓ 
(0કં૩)ની પુરણી કરવા માટે ધણો ઉપયોગી છે. એ ન્નનવરી અને 
વનસ્પતિના ખોરાકમાં મળે છે. 


ન્નનવરી ખોરાકમાં તે દૂધ, ચીઝ, પતીર, ગોસ, હાડકાં, ઈંડાં ને 
માછલીમાં મળે છે. 


વનસ્પતિના ખોરાકમાં તે ધઉં, ચો'ખખા, ઓટ, બાર્લીં, જુવાર, બાજરી, 
મકાઇ, રાગી, કેઇઇક કોટલાંવાળાં ફળો, કેટલીક તરકારી અને મૃખ્ય કરી 
દરેક ન્નતની દાળ તથા કકડોળમાં સમાયલું હોય છે. 


હિ'દ્સ્તાનના લોકો ધણું કરી ધરઉં, ચોખા, રાગી, બાજરી, જુવાર ને 
મકાપ્તતો ઉપયોગ કરે છે. સાથે દાળ, તરકારી તેમજ ઘી, તેલ લે છે. એમાં 
જે કે પ્રોટીન તો છે, પણુ તે પુરતા પ્રમાણુમાં નથી. માટે માત્ર આ ખોરાક 
પર ઉધરનારાં સામાન્ય રીતે સારા બાંધાના, મજબુત ને ત'દુરસ્ત હેતાં નથી. 
જ્યારે આ ઉપરાંત દૂધ, દહીં, માખણુ, પનીર, ઈડૉ, ગોસ ને લીલાં 
પાંદડાની તરકારી ખાનારાં ધણુંખરં વધારે સારા બાંધાના, મજબુત નેં 
ત'દુરસ્ત રહે છે. 

તેટલા માટે કૈટલાકો ધમની માન્યતાને લીધે માંસ કે ઈડા ખાતાં નથી, 
તેએએ દાળ, કઠોળ, દૂધ અને તેને લગતા બીન્ન પદાર્થો, જેમકે દહીં, 
માખણુ, પનીર અને લીલાં પાંદડાની તરકારી, એ ચીનને પુરતા પ્રમાણુમાં લેવી 
જેઈએ, કે જેથી ઈડાં અને માંસને ભાગનું પુરતું પ્રોટીન તેઓ મેળવી શકે. 

આટલુ યાદ રાખવાનું જરૂરનું છે કે પ્રોટીનનો જથ માફકસર લેવે 
કાયદા ભરેલો છે. જો આપણે ગોસ, ઈડાં, દાળ, વગેરે ઘણું ૪1006010 
ધરાવનાર ખોરાક હદ ઉપરાંત લઇએ, તો તે આંતરડાંમાં નકામાં પડી રહે 
છે, ને આંતરડાંમાંથી લોહીમાં તેનુ' ઝેર શોષાય છે, જેથી માથાંનો દુઃખારે, 
થાક અતે ખાસ કરી સાંધાને લગતા રોગોથી માણુસોને પીંડાવું પડે છે. 


€410011*દાલ્ડ (આટા અને 'ાંડ જેવા પદાર્થ. ) 


કાબાહાઇડરેત્સમાં દરેક નનતના સ્ટાર્ચ ને "ખાંડનો સમાવેશ થાય છે. 


દરેક જાતનો અનાજ જેમકે ઘઉં, બાજરી, મકાઇ, ચોખા, મેડા, રેવે, 
રાપીએકા ને સાબુચોખામાં સ્ટાર્ચ સમાએલેો છે. 


૧છડ 


ગાળ, ખષ્રાઉન શુગર, વાઇટ શુગર, ને મધમાં ખાંડ ( 3પછુ&₹) 
સમાએલી છે. દૂધમાં તે મીલ્ક શુગરના આકારમાં સમાએલી છે. 


આ વગના પદાર્થો મોટે ભાગે વનસ્પત્તિ વગ માંથી મળે છે. 


જે ખોરાકમાં પ્રોટીન, કાર્ખાહાઇડરેત્સ, ફેટ, પાણી, મીનરલ સોલ્ટસ, ને 
વોૌટામીન એ સઘળાં તત્ને। પુરતાં પ્રમાણમાં ભેળાયલાં હોય, તેવો ખોરાક પસ £ 
કરવો, પણ્‌ જે ખોરાકમાં એકજ ન્નતનુ' તત્વ ઘષ ગ્રમાણુમાં હોય તે વધારે 
પ્રમાણમાં લેવો! નુકસાનકારક છે. જેમ કે ધણી ખાંડ ને ગોળ ખાવાનુ 
નુકસાનકારક છે. તેમજ જ્ને તરકારી ને ફળમાંથી કાર્બાહાપડરેત્સ લેવા 
માંગીએ તો તે ધણાં જથ્થામાં લેવું પડે, જે પણુ નુકસાનકારક છે. 

જ્યારે ખોરાકમાં ઉપર કહી ગએલાં સઘળાં તત્વો પુરતાં જ*થામાં ને 
પુરતાં પ્રમાણમાં સમાયેલાં હોય છે, ત્યારે કાર્ખોહાધ/ડરેત્સ સહેલાઇઇથી જરપત 
થાય છે, ને આંતરડામાં તેનો ક૪ખી ભાગ રહી જતો નથી. પણુ ન્યારે 
ખોરાકમાં કાર્બાહાધડરેત્સ વધારે હેય છે, ત્યારે તેમાંના ધણો ભાગ આંતરડાંમાં 
રહી નય છે. જેથી ત્યાં ગેસ ને એંસીડ ઉભરાય છે. જેથી વાયુ 
(11810101109), અજરણુ ને ડાએરીઆ થાય છે. 


"15. 

"કિક એ માખણ, ઘી, જાનવરની ચરખી ને વેજીટેબલ ઓઇલ જેવે 
પદાથ છે. જે ખાંડ, ગોળ, મધ ને થોડાંક ફળ અને તરકારી સિવાય ઘણી 
ખ્‌રી સબળી ખોરાકતી વસ્તુમાંથી મળે છે. ી 

“નનવરી ખોરાક જેવા કે તાજું ગેસ, હાડકાંતી ગુર, ક્લેજ, દૂધ, 
માખણ, ઘી, મલાઇ, પનીર, માછલીનું તેલ, અને ઈડૉતી દાળમાં "કિડ 
સમાયેલી છે. 

વનસ્પતીના ખોરાકમાં તે ઘણું કરી કોટલાંવાળાં ફળો અને ખીયાં--ક 
ર ભ 2 જ. છ ૧ ષન ર. 
જેમાંથા ઘણું કરી વેજીટેબલ ઓંછલ બનાવે છે તે--અઓંલીવ ઓઇલ, સેલેડ 
દલ, બદામતું તેલ, કોપરેલ, માંડુ તેલ, ભોંદશીંગનું તેલ, કપાસ્યાનું તેલ 
ને અલસીના તેલમાં ઠક સમાએલી જે. 

એક સ્ટીમ એનજનને ચલાવવા માટે જેમ બળતણુની જરૂર છે, તેમજ 
આપણાં શરીરમાં પણુ એક જાતનો આતશ (11*૦ ) છે, કે જેને 1116 100 
૦ 15119 કહે છે, જે આપણા શરીરને ગરમ રાખે છે, કે જેને પણુ ખોરાકરૂપી 
બળતણુની જરૂર પડે છે. આ બળતણુ પુરૂ પાડવા માટે કાર્ખોહાઇડરેત્સ 
તથા ફેં#સ કામના છે. આથી તેઓ 1001 10૦૧૭ તરીકે પણુ ઓળખાય છે. 


૧૭૪ 


જેઓ પુરતું દૂધ, માખણુ, ને ઘી નહિ મેળવી શકતાં હોય, ને જેઓમાં 
“નવરી ખોરાક માટે ધમતી બાધ નહિ હોય, તેઓએ કલેજી, ઈડાં, માહલી, 
ક માછલીનું તેલ, ખોરાકમાં વાપરવું, જેઓના પર્મમાં ન્નનવરી ખોરાક 
ખાવાની છુટ નહિ હેય, ને તેઓ દૂધ માખણુ, કે ઘી મેળવી શકતાં નહિ 
હોય, તો તેઓએ લીલાં પાંદડાની ભાજ, તરકારી વગેરે, તથા ટામોટાં, ગાજર 
કરે ફૂણુગા ફૂટેલાં અનાજ વધારે ખાવાં જેઇએ, કે જેથી વેજીટેબલ ઓલમા 
જે વીટમીન ઓછું છે તે પુરૂ પાડવાને મદદ કરે, 

હમણાં વેજીટેબલ ઓંધલમાંથી ઘી બનાવામાં આવે છે, પણુ તેમાં 
વીટમાંત એ. બીલકુલ હોતું નથી, નને ક બનાવવામાં તે ધણું સ્વચ્છ છે, 
પગુ તેનો ઉપયોગ કરતી વખતે તેની સાથે ખીદ્ન પૃરતાં વીટમીનવાળાં 
તત્વોનો ખોરાક લેવો ન્નેઇએ. 


141૯”. 


સવે  ખારાકની વસ્તુઓમાં ઓખા વધતા પ્રમાણુમાં પાણીને ભગ 
રહેલો છે. તરકારી, ફળફળાદી, અનાજ ને કકોળમાં પણ પાશીનો મોટો 
જથ્થો સમાએલે છે, તે ૭તાં તે શરીરને પુરૂ પરી શકે એટલું નહિ હોવાથી 
આપણને વધારાનું પાણી પીવુ પડે છે. 

એવુ કહેવામાં આવે છે કે રોજ ૭થી આઠ ગ્લાસ ભરી પાણી 
પીવાની જરૂર છે. પાણી એક્ષીજન ને હાઇડરેજન પૃર પાડે છે, માટ તેને 
ખોરાકના વર્ગમાં સ્રી શકાય. 

પાણી વગર જેમ ઝાડ કરમાઇને સુકાઇ! જ્નય છે, તેમજ માણસ પણ 
પાણી વગર મરણ્‌ પામે છે, કે જેના દાખલા સાહરાના રણમાંના મુસાક્રે 
પાણી વગર તરસ્યા થઇ પોતાના મ્રાણુ મુકે છે, તે પરથી મળે છે. 

જ્યારે પાણી માણસના શરીરમાં એટલી બધી અગત્યતા ધરાવે છે, 
યારે તેને બતે એમ સ્વચ્છ ને નિર્મળ પીવાની જરૂર છે. અસ્વચ્છ પાણીમાં 
રહેતાં જતુઓ તરેહવાર દુઃખ દરદ પેદા કરે છે, માટે તે જ તુઓનો નાશ 
કરવા પાણીને ઉકાળી, તેને ફીલ્ટર ફરી સભાળથી પીવાની ખાસ અગત્ય છે. 


1106 110121 513. 


શરીરની બાંધણીને માટે બીજ %રૂરની ચીજ તે મીનરલ સૉલ્ટસ છે, કે 
જેએ। 11080, -1105[01&108, 3012108૦08 અને €૦1૩૩01॥)૦૩ કકાંદના 
જેવા પદાર્થો છે. 


લ 9 ટગ્કનનઝતાદગ્રા”-.- :. --છ-તટાનઇ .- 
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૧૭૫ 


ફૂકત દૂધ અને ઈડાં સિવાય એવો ખીને એકપણુ પદાથ નથી, કૈ 
જેમાં બધાં તત્વો પુરતા પ્રમાણમાં હોય; જે કે દૂધમાં પણુ 1#૦૫તુ તત્વ 
પુરતું નથી. 


ઘઉં, ચોખા, રામી, વગેરેમાં મીનરલ-સોલ્ટસ તેના બહારતા પડના 
દ્રાગાઓ માં પ્રેરીનનતી સાથે સમાએલાં છે, એટલા માટે 201180૦ 1100, 
અને શ્રુલું કાઢી નાખેલો ઘઉંતો સફેદ આટો જે ધષા લેકો ખાવાને પસદ 
કરે છે, તેમાંથી ખરેખર તો પ્રોટીન ને મીનરલ-સોલ્ટસ નીકળી ગએલાં હોય 
કે, અને તે સાથે તેમાંથી ૪10૫101115 પણ્‌ નીકળી ન્નય છે, તેથી શરીર 
માંહેલાં હાડકાં અને દાંત તથા શરીરનાં હાટ, ફેફ્સાં, કીડની જેવાં જેઈએ 
તેવાં મજખુત થતાં નથી 


પોટાશ નામનો ખાર ધણીક લીલી તરકારીઓમાં હોય છે, જે ચતન્ય 
શક્તિને ગુણ ધરાવે છે, પાગ તેને ન્નેપ્તતાં પ્રમાણમાં લેવાથીજ ફાયદો થાય 
છે, ફોસકફેટ એક લાઈમ એટલે ચુના જેવો ખાર જે હમેશાં નાના જથ્થામાં 
કાર્બોનેટ એક્‌ લાઇમ વગેરેના તત્વેઃ સાથ ૯ ભેળાયલો હેય છે, તે હાડકાં ને 
દાંતા બનાવવા, તથા તે બનાવ્યા પછી તેને કૉવત આપવા કામ લાગે છે, 
એટલુજ નહે પણુ આ બારથી શરીરના બીન્ન ત'તુઓ બને છે. અનાજ, 
ફળફળાદિ વગેરેના ૭લતાં યા છાલ આગળ ઉપલા ભાગમાં આ અગત્યનો 
મેલો છે, તેને માણુસો અન્ઞાનપણે નકામો ધારી ફે દે છે. જેથી 
હાડકાં ન ને દાંતને િ મળતી નથી, જેને હાડકાં ને દાંતો જઇરી સુધી 
ત'દુરસ્ત હાલતમાં રાખવાં હોય, તેણે “ 1370108 બક 18 પ૩ કપ્સ 
ઝિ 110, 101100 છળ૪”ળ્થવં 15 ક .91'૦1:૦॥ ૩૯” એ અગ્રેજી કહેવત 
યાનમાં રાખી વર્તવું. નહિ તો જુવાનીમાં દાંતના દરદ્દોથી હેરાન થઇ 
બએખમાં થવાને તૈયાર રહેવુ. 
8 ઉંડ1 1)0101&8] /88૦0ાંક1૦1 નામની વીલાયતમાં એક મંડળી 
છે. તેણે જુવાનીમાં દઃતો કાહીને પડી જવાનુ કારણુ તીચે મુજબ આપ્યું છે : 
(11110 ૫103૦૫) ઉં1૦88 કાવ ૦&1'1) 1088 ૦ ધ૦૦01, 0૦૫7 8૦ 
€011001001, 18 181૪010 વૈંણ૪ 1૦ દાઇ &0૩3૦00૯ ૦? [01103100810 
હાં 000€-9011110૪8 1081011 10 (પ0 110 પ ॥11ઇ0 01ઉઠાવે, 
૫911011 18 ૪૦1૧૦1&11)7 ૦&૦11.” 


જ. 


આ રીતે જુવાનીમાં દાંત ગુમાવવાનું હાલ સાધારણુ 
સફેદ પાંઉં ક શેટીને આભારી છેં, ક જેમાં ફેોસફેરીક 
ખાર અને ણાય્કાં બનાવનારો પદાર્થ સમાયલે નથી. 


કે, તે 'ખખાસ કરી 
એટલે ચુતાવાળો 


૧૭૬ 


કુદરતે પોતાના ઊંડાં ડહાપણુથી ધઉંના દાણાના દરૈક ભાગમાં અતિ 
ઉપયોગી તત્વોની રચના ૪ીધી છે. ખાસ કરીને તેના થુલાંમાં ભેન્નની ને 
ખદનના તતુએની શક્તિ વધારનારા, તેમજ હાડકાં ને દાંતોને પુદ્દિ આપનાર! 
પોટાશ તથા ફ્રેસફ્રેટ નામનાં અતિ ઉપયોગી ખારો સમાએલા છે. તેને 
માણસો આટામાંથી ચાળીને ફ્રેકી દે છે, કે જેથી પાંઈ યા રોટી સફેદ ૨'ગનુ 
બને, કે જેતે તેઓ સ્વચ્છ ધારી પસ'દ કરે છે, પણુ એ ઉપચોગી તત્વો 
ફેકી દેવામાં તેઓ મોરી ભુલ કરે છે. તેએનતે ખબર નથી ક એજ 
થુલાંમાંથી સત્વ ખેંચી, તેને બીજું નામ આપી, શક્તિ લાવવા માટે ડૉકટરે 
દવા તરીકે એજ જણુસ ખીન્ન આકારમાં દરદીઓને આષે છે, જે તેઓ 
માંઘી કિંમત આપી ખરીદે છે. 


આપણા ખોરાકમાં દૂધ, દૂધતી બીજ બનાવટો, કઠોળ, લીલાં 
યાંદડાંવાળી તરકારી ને ફળ લઇએ, તો તેમાં બધાં મીનરલ -સોલ્ટસ પુરતાં 
પ્રમાણુમાં મળે છે. 


ધણાંખરાં મીનરલ-સોલ્ટસ પાણીમાં ઓગળી ન્નય છે, માટે જ્યારે તરકારીને 
બાક્વામાં આવે, ત્યારે તેનું વધેલું પાળી નને ફેક દેવામાં આવે તો તેતી સાથે 
કેટલાંક મીનરલ સોલ્ટસ ફેકી દેવામાં આવે છે, જે એક મોટી ભૂલ છે. માટે 
તેને જેધતાંજ પાણીમાં બાક્વી કે બધું' પાણી અદર સમા' ન્નય, ને વધારાનાં 
પાણી મારક્તે ઉપયોગી સોલ્ટસ ફે દેવામાં આવે નહિ. એજ માફક ચાવલ 
પણુ રાંધતી વખતે સભાળ રાખવાની જરૂર છે. ઘણાં ધરમાં રર ગી 
રાંધનારા ચાવલને એઓસાવી કાઢી પાણી સાથ તે માંહેલું ઉપયોગી સત્વ ફેકી 
દે છે, માટે તેઓને તેમ ન કરવાની સલાહ આપવી જરરની છે. 


110 111113. 


વાંટમાનતું તત્વ જદગી માટે અગત્યનું છે. આપણે તેને ક્રોટીન, કેટ, 
મ્ટાચે, શુગર ને મીનરલ-સોલ્ટની માફક ન્નેઇ શકતાં નથી, ક તેનું' વજન કરી 
શકતાં નથી. જુદી જુદી જાતનાં વીટમીન જુદા ખોરાકોમાં સમાએલાં છે. 
જેને ૪1દકાણા1 74, 910011 કિ. 9111 ઉ ઉધડો ૪», 
પઉંધ્&ાણાળ ૪, કહેવામાં આવે છે. ખોરાકના આ ઉપયોગી તત્વો ગમે 
એટલાં જ્નસ્તી પ્રમાણુમાં લેવા છતાં માણુસો પુરતાં ત'દુરસ્ત રહી શકતાં નથી. 
એટલુજ નહિ, પણુ એ તત્વોની ગેરહાજરીમાં તેઓ જુદાં જુદાં દરદોના 
ભોગ થઇ પડે છે, માટે ખોરાકતી પસદગી કરતી વખતે તેમાં જુદાં જુદાં 
વીટમીનનો પુરતો જથ્થો છે કૈ નહિ તેની સભાળ રાખવાની જરૂર છે. 


૧૭૪ 


વળી કેટલીક વેળા ખોરાકને ચોક્કસ રીતની ગરમી આપવાથી એ 
વીટમીનનો નાશ થ૪ ન્ય છે. જેમકે દૂધને ધણી ગરમી આપવાથી, અથવા 
હવામાં તેને ઉંધાડુ' રાખવાથી, તે માંહેલા વીટમીન એ. નો નાશ થાય છે. 
માટે આપણે જુદાં જુદાં વીટમીનની હુક તપાસ લઇએ. 


દ્યાણં1 4. 


વનસ્પતિના લીલાં પાંદડાંઓપર સુરજની રોશની પડવાથી ૪11111 4... 
ખને છે. જેથી વનસ્પતિના પાંદડાં અને ફણુગામાં, તેમ કૈટલીક વેળા ખીમાં 
પણુ વીટમીન એ. સમાયલુ' છે. ને ગાય લીલું ધાસ ખાય નહિ, પણુ તે 
સુકાં ધાસ પર જીવે, તો તેના દૂધમાં વીટમીન એ. નો પુરતો જથ્થો રહેતો 
નથી, જેથી તે નાનાં બાળકોને માટે નકામું થઇ પડે છે, 


વળી માતાઓએ લીલી વનસ્પતિ જેમાં વીટમીન એ. સમાએલું હોય, તેને 
પુર્તો જથ્થો લેવો જઇએ. ન્ને તેમ નહિ કરે તો તેઓનાં બચ્ચાં ધણાં નબળાં 
અવતરે, ને ન્યારે તેઓ માતાના દૂધપર આધાર રાખે, ત્યારે તેએ જત ન્નતના 
દુઃખોના ભોગ થાય છે, ને કેટલીક વેળા મરણુ પામે છે. હિંદુસ્તાનમાં બાળ મરણ 
ગ્રમાણુ વધારે હોવાનું એક કારણુ એ પણુ છે, કે માતાઓ બચ્ચાંતા જન્મ 
અગાઉ વીટમીન એ. મોટા જથ્થામાં સમાય એવો ખોરાક ખાતાં નથી. 


વળી દરીઆ કૈ તળાવની સપાટીપર થતી વનસ્પતિમાં પણુ સૂર્યની 
ગરમી અસર કરે છે, જેથી દરીઆ માંહેલી જે માઠલીઓ તે વનસ્પતિ 
ખાય છે, તેઓની ચરખી, કલેજ, ને ઈડામાં વીટમીન એ. સમાએલું 
હોય છે, માટે આપણે તે માછલી, તેની ગર્ભ અને માછલીનું લીવર ઓંધલ 


"બડ 


ખાઇએ તો આપણે વીટમીન એ. મેળવી શઇીએ. 


વીટમીન એ. ધણું સમાયલું હોય તેવા ખોરાક-કલેજી, તલ્લી, દીલ, 
કૉડલીવર આઇલ, ગરભ, પડાતી દાળ, માખણુ, ઘી, ગોસ, ચરખી, ભાજી, 
સેલેડ, કેબેજ, સલગમ, ખીટરૂટ, મુળા વગેરે છે. 


વીટમીન એ. શરીરના ઉધરભાવને માટે તેમજ શરીરની પુરણી માટૅ 
જરૂરનુ છે. એટલા માટે તે નાના બાળકોને ધણુ અગત્યનું છે. નને કે 
મોટાંઓને પણુ તેઓનાં ઉંકકણ૦કના ઘસાઇ ગયેલા ભાગોની પુરણી કરવાને 
માટે તે જરૂરનું છે. ખાસ કરીને તે ઉડતા રોગોથી શરીરને બચાવ કરે છે. 

સાધારણુ રીતે સ'ભાળીને રાંધવાથી વીટમીન એ. નાશ પામતું નથી, 
પણુ રાંધવામાં વિલગ લાગે, ને ખોરાક રાંધતી વખતે હવામાં ઉંધાડે 
રાખવામાં અ.વે, ત્યારે વીટમીન એ. નાશ પામે છે. 


૧૭૮ 


જાતવરોમાંથી મળતા ચરખી નવા પદાર્થોમાં વીટમીન એ. નું તત્વ 
ખાસ કરી ભેળાયલુ' માલમ પડે છે. આજ કારણુને લીધે માખણુ, ઘી અને 
કીમ ખોરાક તરીકે ઉપયોગી છે. આજના વખતમાં ઘીની જગ્યા ધણાં 
ધરમાં બીજી નનતનાં વેજીટેબલ થી ને કેકોજેમે લીધેલી છે. આ પદાર્થો 
ખીજ રીતે ગમે એટલા ફ્રાયદાકારક પુરવાર થયા છે, છતાં પણુ વીટમીન 
એ. ની ગેરહાજરીને સબખે, દૂધમાંથી બનાવેલાં ઘીની સરખામણીમાં ધણા 
ઉતરતા હોય છે, માટે તેના વપરાસ સાથ ખાસ કરીને રજ થેોડું' માખણુ 
લેવુ જ ન્નેધએ. 


જે ખોરાકમાં વીટમીન એ. પુરતું નહિ હોય, તો 1દે૦૬૦8 નામનાં 
દરદથી પીડાવું પડે. 


11 દ્વા॥ાં1 કિ. 


વનસ્પતિ, જમીન ને હવામાંથી જે ફસ ખેચે છે, તે વનસ્પતિના 
ભાગોમાં આ વીટમીન ખી. હોય છે. તે ધણુ' કરીને ફળ ને ખીમાં હોય 
છે, તથા તેનાં લીલાં પાંદડાંમાં પણુ હોય છે, વળી ખાસ કરીને અનાજનું 
થુલુ, તીતોલી, ચણા, વટાણા, મગ, શીંગ વગેરે કૂણુમા જુટેલાં ખી, 
કોટલાંવાળાં ફળો, તાડી અને ખમીરથી બનાવેલી ચીને, ભાજી, મુળા, 
ટામોટાંમાંથી વીટમીન ખી. વધુ મેળવી શકાય છે. 


સારી જીદગી ને ત'દુરસ્તી ભોગવવા માટે વીટમીન બી. અગત્યનુ છે. 
જે ખોરાકમાં આ વીટમીન પુરતું નહિ હેય, તો અજીર્ણુ અને કબજીઆત 
થાય છે, તથા કોઇક વેળા 1390-8૦ નામનાં દરદપર પણુ નાખી દે છે. 


11દ્વા॥ા1 €. 


ઉધ્&ણાં1 € તે &ા-૩૦૦'૦૫૫૦ ૫11&11॥ કહેવાય છે, કારણ 
કે તે 80૫૪૪9૪ ના અટકાવને માટે જરૂરનુ છે. 
એ તાજી લીલી તરકારી, લીલાં પાંદડાં ને તાન" ફળમાં ધણુ સમાયેલુ' 


છે. તે વનસ્પતિમાં ખીઆં, જેવા કે ચોખા, બાર્લી, ધઉં, મકાઇ ને 
કટલાવાળાં ફળમાં નથી. 

ખધી ન્નતના વીટમીન્સોમાં વીટમીન સી. ગરમીથી જલદી નાશ પામે છે, 
માટે જે છોકરાંઓને માત્ર 9૦ોઇ૦વં.1311₹ પર ઉછેરવામાં આવે, તેઓ 
જરૂર માંદાં પડે છે. માટે તેઓને સાથે ફળનો રસ જેવો કે મોસખી, 
નાર'ગી, ને ટામોટાં અથવા તરકારીનો રસ આપવો, કે જેથી તેઓ 


૧૭૯ 


વીટમીન સી. મેળવી શકે. નાનાં છેકરાંતે આ રસો! બતે એમ વધારે 
આપવા, ને મોટાં છેકરાંએને ખોરાકમાં કાચી લીલી તરકારી ને તાન્ન 
ફળ આપવાં. 


જે ખોરાકમાં વીટમીન સી. ધણા જથ્થામાં હોય, તેવો ખોરાક તે તાજ 
કાચી કેખેજ, ભાજી, ફ્ણુગાવાળા વટાણા, દાળ કે ચણા, લીંખુ, નારગી ને 
ટામોટાંનો રસ, કેરી તેમજ બધી ન્નતની લીલી તરકારી ને ફળ વગેરે છે. 


સ્કર્વીના રોગ અટકાવવા માટે વીટમીન સી. ની ધણી જરૂર છે, કે જે 
લોહીને સાફ રાખે, દાંત સારા રાખે, તે આંતરડાંને મજબુત રાખે છે. 


11દ્વાળાં1 0. 


દુધ, માખણુ, ધી, ઈડાંની દાળ ને માછલીના તેલમાં આ વીટમીન 
પકાર &. તી સાથે સમાએલું છે. કોડલીવર એંઇલમાં તે ધણુ 
ભરપુર છે. કોકોનટ ઓંધલમાં તે જરાક છે. પણુ વેજીટેબલ ઓઇલ કે 
જે હિંદુસ્તાનમાં વપરાય છે, તેમાં જરાક પણુ નથી. 


પ1ધ0010 ક». સૂર્યના કિરણો ચામડી પર પડવાથી પણુ મળે છે, 

જે ખોરાકમાં આ વીટમીન પુરતું નહિ હોય, અથવા રારીર કે 
રારીરતો થોડો ભાગ જે સૂર્યના તડકામાં ખુલ્લો નહિ રહે, તો નાના 
બચ્ચાંનાં હાડકાનું બ'ધારણુ થતુ' નથી, તેઓ નરમ ને વળે તેવાં રહે છે, 
જેથી 1101૬0૫૩ નામનું દરદ થાય છે. 

વીટમીન ડી. સૂર્યનાં કિરણેમાંથી પુરતુ મળી શકે છે, માટે તે મેળવવા 
તડકુ' અવશ્યનું છે. 


11દ્વા॥ા1 2. 


૬1ધ્કળણ 19 નું તત્વ ખાસ કરી ધઉં, ઓટસ ને બાજરી જેવાં 
અનાજનાં બીમાં સમાયેલાં નાના ફેણુગામાં હોવાનું સાખેત થયું છે, એની 
હાજરીથી એક માદાની ઓલાદ ઉત્પન્ન કરવાની શક્તિમાં ખાસ વધારે થઇ 
શકે છે, એવું ચોક્કસ અખ્તરાઓ પરથી હાલની શોધે સાબિત કીધું છે. 


ઝ્ઝ્ઝઝવ્ટ્૯ 


